READ AND SAVE THESE INSTRUCTIONS 

WARNING: A risk of fire and electrical shock exists in all electrical appliances and 
may cause personal injury or death. Please follow all safety instructions. 




® 



Stand Mixer 

Use and Care Guide 
Models 1771/ 1772 



• 350-WATT MOTOR HANDLES DENSE MIXTURES 

• INCLUDES LARGE AND SMALL MIXING BOWLS 

• POWER BOO ST BUTTON FOR PEAK PERFORMANCE 

• SO FT TECH™ ERGO NO MIC CONTROLS 

• AUTOMATIC CORD REEL 

• EJECTOR BUTTON 



IMPORTANT SAFEGUARDS 

When using electrical appliances, basic safety precautions should always 
be followed to reduce the risk of fire, electric shock and injury to persons, 
including the following: 

• Read all instructions before using the mixer. 

• This mixer is not for use by children. 

• Close supervision is necessary when mixer is used near children. 

• Do not operate mixer unattended. 

• Unplug from outlet when not in use, before putting on or taking off parts 
and before cleaning. 

• To disconnect, switch off, then remove plug from power supply. 

• Do not operate a damaged mixer. Do not operate with a damaged cord 
or plug or after the mixer malfunctions, or has been dropped or 
damaged in any manner. Return mixer to the nearest authorized 
service facility for examination, repair or mechanical adjustment. 

• Do not immerse body of mixer, cord or plug in water or other liquid. See 
instructions for cleaning. 

• Do not use outdoors or when standing in damp area. 

• Do not use mixer for other than intended use. 

• Do not let cord hang over edge of table or counter or touch hot 
surfaces. 

• Do not place mixer or cord on or near any hot surface, including a gas 
or electric burner or in a heated oven. 

• Use accessory attachments only if recommended by Toastmaster Inc. 

• Do not contact moving parts. Keep hands, hair, clothing, as well as 
spatulas and other utensils away from beaters during operation. 

• Remove beaters, dough hooks or whisk from mixer before washing 
them. 

SAVE THESE INSTRUCTIONS 

CAUTION: A short power supply cord is provided to reduce the risk of 
personal injury resulting from becoming entangled in or tripping over a 
longer cord. Extension cords are available from local hardware stores and 
may be used if care is exercised in their use. If an extension cord is 
required, special care and caution is necessary. Also the cord must be: 

(1) marked with an electrical rating of 125 V and at least 13 A, 1625 W, 

(2) arranged so that it will not drape over the countertop or tabletop where 
it can be pulled on by children or tripped over accidentally and (3) a 
3-wire grounded type cord. 

PO LARIZED PLUG : This appliance has a polarized plug, (one blade is wider 
than the other). Asa safety feature to reduce the risk of electrical shock, this 
plug is intended to fit in a polarized outlet only one way. If the plug does 
not fit fully in the outlet, reverse the plug. If it still does not fit, contact a 
qualified electrician. Do not attempt to defeat this safety feature. 
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ELECTRIC POW ER: If the electric circuit is overloaded with other appliances, 
your appliance may not operate properly. It should be operated on a 
separate electrical circuit from other appliances. 



THIS PRO DUCT IS FOR HOUSEHOLD USE ONLY 



GETTING TO KNOW YOUR ELECTRONIC STAND MIXER 
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FIGURE 1 



1. Eject Button 10. Turntable 

2. M ixer Head 11. Base 

3. Release Button 12. a) Dough hook with hexagon 

4. Mixer Body collar 

5. Power Light b) Dough hook with round 

6. Turbo Button collar 

7. Variable Speed Control 13. a) Round beater with hexagon 

8. ON/ OFF Power Switch collar 

9. Mixing Bowl b) Square beater with round collar 
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Raising or 
Lowering 
the M ixer 
Head 




FIGURE 2 



Press Release 
Button 



Knob (bottom side of turntable) 




Small Bowl 

Large Bowl 

FIGURE 3 



Dough Hook 
with 
Hexagon 
Collar 




Round Beater 
with 

Hexagon Collar 



Dough Hook 

with 
Round Collar 

FIGURE 4 




Nylon Button 



Square Beater 
with Round Collar 



M edium Low 



M inimum 
FIGURE 5 




Medium High 



M aximum 
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BEFORE USING YOUR ELECTRONIC STAND MIXER 

Fill out warranty information that follows limited warranty in this book. 

Read all instructions carefully before using your stand mixer. We 
recommend that you become familiar with this appliance and its 
attachments before using, see Figures 1-5. 

The maximum capacity of the large mixing bowl is 4 quarts; the small 
mixing bowl is VU-2 quarts. 

Wash the beaters, dough hooks, whisk and bowls in warm soapy water. 
Rinse and dry thoroughly. 



USE OF ATTACHMENTS 



Beaters 


Use for blending and beating mixes. 


Dough Hooks 


Use for dough, pie crust, pasta dough and blending 
large amounts of dry ingredients together. 


Wire Whisk 


Use for whipping, egg whites, egg yolks, sauce, 
souffle, mousse, meringue and salad dressing. 


MIXING GUIDE 


Icon 


Speed 


Action 


Mixing Procedure 




M inimum 


Stir/ Fold 


Use when stirring liquid 
ingredients or when a gentle 
action is needed to moisten dry 
ingredients. 

Use when folding two portions 
of a recipe together, like beating 
an egg white into a batter. 


• 


Medium 
Low 


M ix 
Knead 


Use when mixing dry ingredients 
and liquid ingredients together 
alternately in a recipe or use 
when recipe calls for kneading 
until the dough is a dough ball. 
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Icon 


Speed 


Action 


Mixing Procedure 


• 


Medium 
Hinh 


Blend/ Beat/ 

\^ 1 CO 1 1 1 


Use when creaming sugar and 

hiittpr tr»npi"hpr 

U U LLC 1 LU y C LI 1 C I . 




Maximum 


Whip 


Use when preparing a frosting 
from a recipe or a package. 
Use to whip whipping cream 
or potatoes. 

Use when beating egg whites. 


TURBO 


Turbo 
Button 


Burst of 
Power 


Use to obtain the maximum 
power level from any speed 
setting for tough mixing tasks. 



HOW TO USE YOUR ELECTRONIC STAND MIXER 

1. Place stand mixer on a large secure surface and slide power switch to 
OFF position. Make sure the surface is clean and dry so the feet will 
hold the unit securely in place. 

2. Press and hold the release button and pivot the mixer head upwards, 
3} see FIGURE 2. W hen the mixer head is securely in position you will 
hear a click. Do not attempt to pivot the mixer head without first 
pressing the release button. This could damage the mixer. 

3. Place turntable onto mixer platform by placing knob into the large or 
small bowl slot opening, depending on which bowl is used, see 
FIGURE 3. 

4. Insert stem of beater/ dough hook with the hexagon collar into the 
hexagon opening on the underside of the mixing head, see FIG U RE 4. 
Turn slightly if needed to lock into place. 

5. Insert stem of the beater/ dough hook with the round collar into the 
round opening on the underside of the mixing head. Turn slightly if 
needed to lock into place. 

NOTE: The beaters/ dough hooks must be inserted into the correct 
opening as they are not interchangeable. It is also necessary to insert 
the beater/ dough hook with the hexagon collar first. Never use a 
beater with a dough hook as this may damage the unit and may void 
your warranty. 

N OTE: If using the whisk, place stem of whisk into round opening on the 
underside of the mixing head. 

6. Place appropriate mixing bowl onto the turntable. 

7. W ith beaters or dough hooks properly in place, grasp handle on motor 
head, press the release button and slowly lower the mixer head 
downward until it locks into place. 

8. Pull out the retractable cord to the desired length and plug into 120 V 
~ 60 Hz outlet. Turn the variable speed control to the <o minimum 
position. Slide the power switch to the 0 N position. The power light will 
come on. 
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NOTE: Always start mixing on the minimum speed. The operating 
speed increases as the variable speed control is moved from 
<o minimum to maximum speed, see FIG U RE 5 . Select the desired 
speed. Refer to mixing guide on page 5 for further information. 
9. Turn the mixer speed to the <g> minimum position and the power switch 
to 0 FF position before attempting to scrape sides or bottom of mixing 
bowl. 

N OTE: DO N OT scrape sides or bottom of mixing bowl while mixer is 
in operation. 

10. The Turbo button may be used at any speed setting to obtain the 

maximum power lever for tough mixing tasks. 
11.0 nee all ingredients have reached the desired consistency, turn the dial 

to the <j=> minimum position and slide the power switch to the OFF 

position. The power light will go off. 

12. Unplug from outlet. Gently pull on the cord and release to fully retract 
it back into the mixer base. Press and hold the release button while 
raising the mixing head. 

13. Press the eject button and remove the beaters, dough hooks or whisk. 
Gently scrape excess batter from beaters or dough hooks with a rub- 
ber or plastic spatula. Do not strike beaters or dough hooks against 
mixing bowl to remove excess batter. This could damage the mixer 
parts. 

14. Carefully remove mixing bowl from turntable. Pour ingredients from 
bowl into desired container. Use only a rubber or plastic spatula to 
remove batter from mixing bowl. 

CARE AND CLEANING 

1. Unplug stand mixer and gently pull on the cord and release to fully 
retract the cord in the mixer base. 

2. The mixing bowls, beaters, dough hooks and whisk may be washed 
in the dishwasher. 

3. W ipe the stand mixer and turntable with a damp cloth. Do not use any 
abrasive cleaning materials. Never immerse or clean under 
running water. 

HELPFUL HINTS FOR BREAD AND DOUGH 

BREAD DOUGH BALL Necessary For A Successful Loaf of Bread 

The amount of bread flour called for in each recipe is to be used as a guide. 
We have found it may vary slightly because different climates and seasons 
result in a wide variety of humidity levels. Watch the dough as you add the 
last 1 - r/2 cups of flour. A good dough ball should be round, smooth- 
textured, soft and slightly tacky to the touch. If it does not form a ball and 
is more like a batter, add flour until it reaches the appropriate consistency. 
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MIXING & KNEADING: The Gluten Development Stage 

Place ingredients in bowl, except last 1-172 cups flour. Use the dough hook 
at the beginning of the mixing stage to start the gluten development. Then 
gradually add enough of the remaining flour to make a soft dough. The 
dough should clean the sides of the bowl and form a soft ball around the 
dough hook. 

When adding wheat bran, wheat germ, bulgur or cracked wheat to a 
bread recipe, leave the dough as moist as possible, because these 
ingredients absorb liquid and tend to produce a drier loaf. Reduce the 
amount of kneading to avoid cutting the gluten strands with the sharp edges 
of these grains. 

A recipe with a high percent of whole wheat flour may require a shorter 
kneading time than a recipe with white flour. The rough texture of the bran 
can be damaging to developing gluten. 

DOUGH STRETCH TEST: Testing For Developed Gluten 

After approximately 10 minutes of kneading, stop the mixer and check the 
gluten development by performing the dough stretch test. Remove a small 
piece of dough about the size of a small egg. Holding the dough up, 
carefully stretch it into a flat circle with your fingers. When the dough is 
properly developed, the structure will be smooth and stretchy; light should 
pass through the stretched dough. If the stretched dough breaks, it needs a 
few more minutes of kneading. The total time for kneading is 
approximately 10 minutes. 

YEAST: The Number One Ingredient 

We used Red Star 8 Active Dry Yeast when we were developing the bread 
recipes. A X U ounce package of Red Star Yeast contains approximately 
2V« level teaspoons of yeast. When the yeast is exposed to oxygen, 
moisture or warmth, the activity of it deteriorates. Therefore, we recommend 
storing yeast in an airtight container and refrigerating or freezing it. 
Measure out the amount you need and allow it to come to room 
temperature before using — this takes about 15 minutes. 

If you have any doubt regarding the activity of the yeast, you may use the 
following test to determine its strength. 

To test for one package (274 teaspoons) of Red Star Active Dry Yeast, use a 
liquid measuring cup and fill it to the l h cup level with 110°-115°F/ 43°-46°C 
water. Stir in 1 teaspoon granulated sugar and 1 package [2% teaspoons) Red 
Star Active Dry Yeast. Leave your stirring spoon in the cup. Set a timer for 
10 minutes. As the yeast absorbs liquid, it will begin to activate and rise to the 
surface. If at the end of the 10 minutes the yeast has multiplied to the 1 cup 
mark, it is very active. The yeast mixture may be used in a recipe that calls for 
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2% teaspoons or more of yeast. Remember to adjust your recipe for the l h cup 
of water and 2V* teaspoons of yeast used in the test. The sugar does not need 
to be adjusted. Add this mixture with the liquids in the recipe. 

FLOUR: Bread Flour Is Essential For Bread 

Use bread flour in yeast bread recipes. Bread flour is a white flour that is a 
blend of hard, high-protein wheats and has greater gluten strength and 
protein content than all-purpose flour. It is available at most grocery stores. 
Protein varies from 12-14 percent. 

Pre-sifting or sifting the flour is not necessary with yeast bread. First stir, 
then spoon into a dry measuring cup and level off. 

The amount of flour called for in a yeast bread recipe is meant as a guide. 
Dough is affected by heat, humidity, sugar, and altitude. If too much flour 
is used, the bread may be very heavy and stiff. If too little is used, the bread 
will not hold up and a low-volume bread will result. 

FAT: Dough Enhancer And Conditioner 

You may substitute in equal proportions solid shortening, real butter, or 
margarine. Light and whipped margarines do not work well. 

LIQUIDS: Activate The Yeast And Bind The Dough 

Itis important that the liquid temperature is 120°-130°F/ 49°-54°C. W hen 
higher temperatures are used, the yeast activates too quickly and the 
dough becomes too warm. 

RISING DOUGH: Optimum Temperature of Room 80°-85°F/ 27°-29°C 

Rising times will vary due to recipe, temperature and humidity level of your 
kitchen. Rising is the most essential feature in bread making. After the 
dough comes out of the mixer, the dough ferments and rises before 
punching and resting. The gluten becomes pliable and elastic with a soft, 
smooth quality. Fermentation conditions gluten, develops flavor and 
leavens the product. 

Dough has doubled in bulk when an indentation remains after the tip of a 
finger is pressed lightly and quickly into the dough. If the indentation 
springs back, cover and let rise a few more minutes and check again. After 
punching down and dividing dough, cover and let rest 10 minutes. Resting 
allows the gluten to relax and makes handling easier. Then shape the dough 
as desired. 

Sometimes a second dough rising is beneficial especially for whole grain or 
100% whole wheat bread. Let the dough rise once, punch down, let rise 
again, punch down, let rest 10 minutes and shape. 
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STORING AND FREEZING BAKED BREADS AND ROLLS 

Refrigeration or temperatures under 70°F/ 21°C will cause breads to stale 
(firm) quickly. They can, however, be frozen for several months. When 
freezing breads and rolls, cool them before wrapping in plastic wrap. Place 
them in a plastic bag and seal it. When thawing, partially open the 
wrapping to allow the moisture to escape gradually. Do not remove ice 
crystals from the wrap during the thawing process. The bread will absorb 
some of this moisture as it thaws. 

FREEZING DOUGH 

Form the dough into the desired shape and immediately freeze for one hour 
to harden. Remove from the freezer and wrap in plastic wrap. Next, place 
it in a plastic bag and seal. Dough can be kept in the freezer for up to four 
weeks. Thaw the dough in a plastic bag in the refrigerator overnight or for 
several hours. Unwrap and place on baking pan. Cover and let stand in a 
warm, draft-free place until double the original size. Because the dough is 
not room temperature, you will find it takes longer than usual to rise. Bake 
according to recipe instruction. 

BAKING AND COO UN G 

W hen baking sweet breads or braids, it may be necessary to tent the top 
of the bread with foil for the last 5-10 minutes. To tent, place a piece of foil, 
shiny side up, over the loaf. This will avoid over browning while the bread 
continues baking. 

Cool baked bread in a draft-free area. To prevent soggy crust, cool on 
racks. Wait 20 minutes before cutting hot bread. 

SHAPING DOUGH AND ROLLS 

When shaping and rolling out dough, it is extremely important not to add 
additional flour to the working surface. Instead, if dough appears to be 
slightly sticky when shaping, lightly spray your hands or working surface 
with a non-stick vegetable spray or coat with vegetable shortening. 

Cloverleaf Rolls - Shape into V2 inch balls. Place 3 balls in each muffin tin 
and let rise until double in size. 

Crisscross Rolls - Shape into balls, setting two aside. Combine the two balls 
and roll into a % inch thick square. Cut strips Vs-inch wide and 2-inches 
long. Place one strip across the top of each roll. Repeat this process, 
placing the second strip in the opposite direction across the top of each roll. 

Traditional Rolls - Shape into dough balls. For "pull apart" rolls, place dough balls 
with sides touching. For individual rolls, place dough balls 2 inches apart. 
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Doughs and Breads 



BASIC WHITE DOUGH 
2 Loaves or 18 rolls 

4-474 cupsbread flour 

%tsp salt 

l h cup sugar 

372 tsp active dry yeast 

Temperature: 350°F/ 177°C 
Bake Time: 25-30 minutes 



174 cups water 
1 egg 
7i cup shortening, room 

temperature 



Insert dough hooks and mix together all dry ingredients except 1 cup of 
flour on medium low for 30 seconds. 



Heat water to 120°-130°F/ 49°-54°C. Continue mixing on Medium Low 
and add egg. Drizzle liquid slowly into dry mixture until mixed, 

2- 3 minutes. Continue to mix another 2-3 minutes. Gradually add the 
remaining flour to form a soft, slightly tacky dough ball, mixing for 

3- 5 minutes. Add shortening and mix for 3-4 minutes. Continue kneading 
for another 10 minutes. Perform dough stretch test. 

Spray large bowl with a non-stick spray. Place dough in bowl and turn to 
coat on all sides. Cover and let rise in warm place 1 hour or until double 
in size. Punch down dough, cover and allow to rest 10 minutes to make the 
dough easier to handle. 

Choose one of the following procedures to finish baking. 



BREAD LOAVES 

Temperature: 350°F/ 177°C 
Bake Time: 25-30 minutes 



Divide into 2 pieces and roll each into 112x7 inch rectangle. Roll up 
tightly, starting with narrow edge. Seal with fingertips as you roll. 

Place in 2 greased 9 x 5-inch baking pans. Cover and let rise in a warm 
place 1 hour or until double in size. Bake as directed. 



DINNER ROLLS 

Temperature: 350°F/ 177°C 
Bake Time: 25-30 minutes 



Divide into 18 smooth 2-inch round rolls. Place in 1 greased 9 x 13-inch 
baking pan. Cover and let rise in a warm place 1 hour or until double in 
size. Bake as directed. 
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CINNAMON ROLLS 

Topping 

18 rolls 

3 A cup butter, melted l h cup raisins 

l h cup sugar l h cup walnuts 

3 TBL cinnamon 



Glaze 
18 rolls 

l h cup powdered sugar 
3 TBL milk 

Temperature: 350°F/ 177°C 
Bake Time: 20-25 minutes 



V2 tsp vanilla extract 



Combine sugar and cinnamon, set aside. 



Roll dough into a 15 x 18 inch rectangle on a lightly floured surface. Spread 
melted butter over dough. Sprinkle with sugar-cinnamon mixture, raisins and nuts. 

Roll up tightly, jelly-roll style, starting with the longest side and cutting into 
1-inch slices. Place in 2 greased 9 x 13-inch baking pans. Cover and let 
rise in a warm place 1 hour or until double in size. Bake as directed. 

M ix glaze ingredients until smooth and drizzle over top of baked 
cinnamon rolls. 



FOCCACIA BREAD 

Vh -3 cups bread flour 

1 tsp salt 

2 tsp sugar 

1 tsp dry Italian seasoning 

Temperature: 400°F/ 205°C 
Bake Time: 15-20 minutes 



IV2 tsp active dry yeast 
1 cup water 
l h cup olive oil 



Insert dough hooks and mix all dry ingredients together except 1 cup of 
flour on Medium Low for 30 seconds. 



Heat water and oil to 120°-130°F/ 49°-54°C. Continue mixing on Medium 
Low and drizzle liquid slowly into dry mixture until mixed, 2-3 minutes. 

Continue to mix another 2-3 minutes. G radually add the remaining flour to 
form a soft, slightly tacky, dough ball for 2-4 minutes. Continue 
kneading for another 10 minutes. Perform the dough stretch test. 
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Spray large bowl with a non-stick spray. Place dough in bowl and turn to coat 
on all sides. Cover and let rise in warm place 1 hour or until double in size. 

Press dough evenly into a 9 x 13-inch greased pan. Make indentations in 
the dough using your fingertips. 

Cover and let rise in a warm place for 20 minutes or until double in size. 
Prepare a topping, Garlic-Cheese or Greek Style, while the dough is rising. 

GARUC-CHEESE TOPPING 

V* cup olive oil 'A cup garlic, coarsely chopped 

r/2 tsp oregano leaves, x h cup Parmesan cheese, grated 

dried % tsp salt 

Heat olive oil and stir in oregano and garlic. Remove from heat immediately. 

Spoon mixture over dough. Sprinkle with remaining ingredients. Bake as 
directed. 

GREEK STYLE TOPPING 



V* cup olive oil Vi cup Feta cheese, crumbled 

r/2 tsp oregano leaves, 'A cup black olives, 

dried sliced-drained 

1 cup onion, thinly sliced tsp salt 



Heat olive oil, add onions and cook until soft but not brown, 5 minutes. 

Spoon mixture over dough. Sprinkle with remaining ingredients. Bake as 
directed. 

FRENCH BREAD 
Dough 

3-3 Vz cups bread flour 2 l A tsp active dry yeast 



1 tsp salt r/2 cups water 

1 TBL sugar 

Glaze 

1 TBL water % tsp salt 



Temperature: 400°F/ 205°C 
Bake Time: 20-25 minutes 

Insert dough hooks and mix together all dry ingredients except l-VA cups 
of flour on M edium Low speed. 
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Heat water to 120°-130°F/ 49°-54°C. Continue mixing on Medium Low 
and drizzle water slowly into dry mixture until mixed, 2-3 minutes. 
Continue to mix another 2-3 minutes. 



G radually add the remaining flour to form a soft, slightly tacky, dough ball 
for 2-4 minutes. Continue kneading for another 10 minutes. Perform dough 
stretch test. Spray large bowl with a non-stick spray. Place dough in bowl 
and turn to coat on all sides. Cover and let rise in warm place 1 hour or 
until double in size. 



Punch down dough, cover and allow to rest 10 minutes to make the dough 
easier to handle. Place dough on a lightly floured surface. Roll up tightly, 
starting with widest edge. Seal with fingertips as you roll. 

Place the loaf on a greased baking sheet, cover and let rise in a warm place 
45 minutes or until double in size. Cut three diagonal slashes across top of 
the loaf with a knife. Combine the glaze ingredients and brush the loaf 
generously. Bake as directed. 



SO FT PRETZEL DOUGH 
16 pretzels 
Dough 



cups 



3-372 

1 tsp 

2 TBL 
% tsp 

Glaze 

1 

Topping 

kosher salt 



bread flour 

salt 

sugar 

white pepper 



egg white 



Temperature: 350°F/ 176°C 
Bake Time: 15-20 minutes 



1 TBL 
174 cups 
1 TBL 
1 



active dry yeast 

water 

oil 

egg yolk 



1 TBL 



water 



sesame seeds 



Insert dough hooks and mix together all dry ingredients except 1 cup of 
flour on Medium Low for 30 seconds. 



Heatwaterand oil to 120°-130°F/ 49°-54°C. Continue mixing on Medium 
Low and drizzle water slowly into dry mixture until mixed, 
2-3 minutes. Continue to mix for 2-3 minutes. Add egg yolk. Continue to 
mix for 2 minutes. Gradually add the remaining flour to form a soft, 
slightly tacky, dough ball; mix for 2-4 minutes. Continue kneading for 
another 10 minutes. Perform dough stretch test. 
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Spray large bowl with a non-stick spray. Place dough in bowl and turn to 
coat on all sides. Cover and let rise in warm place 1 hour or until double 
in size. 

Punch down dough, cover and allow to rest 10 minutes to make the dough 
easier to handle. Cut dough into pieces on a lightly floured 
surface. Roll each piece into a 16-inch rope. Cross the ends of the rope to 
make a loop; twist the crossed ends once and fold across the loop. 
Place on a greased baking sheet 1 l h inches apart. Brush with glaze and 
sprinkle with topping. 



PIZZA CRUST 

2 thick crusts or 3 thin crusts 

4-472 cupsbread flour 2 tsp active dry yeast 

1 tsp salt r/s cups water 

2 TBL sugar 2 TBL oil 

Temperature: 425°F/218°C 
Bake Time: 15-20 minutes 

Insert dough hooks and mix together all dry ingredients except 1 cup of 
flour on medium low for 30 seconds. 

Heatwaterand oil to 120-°-130°F/ 49°-54°C. Continue mixing on Medium 
Low and drizzle water slowly into dry mixture until mixed, 
2-3 minutes. Continue to mix for another 2-3 minutes. 

Gradually add the remaining flour to form a soft, slightly tacky, dough ball, 
2-4 minutes. Continue kneading for another 10 minutes. Perform dough 
stretch test. 

Spray large bowl with a non-stick spray. Place dough in bowl and turn to 
coat on all sides. Cover and let rise in warm place 1 hour or until double 
in size. 

W hile dough is rising, prepare pizza sauce and toppings. 

Punch down dough, divide equally per selected crust. Cover and allow to 
rest 10 minutes to make the dough easier to handle. Press dough evenly into 
greased 12-inch pizza pans. Spread each crust with pizza sauce and 
sprinkle with toppings. 
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Pizza Sauce 
3 pizzas 

2 TBL olive oil x h tsp oregano 

1 cup onion, l h tsp basil 

chopped Va tsp garlic powder 

1 8-oz can tomato l h tsp salt 

sauce 1 tsp ground pepper 

1 14-oz can tomatoes, 

chopped 

Heat oil over medium heat and saute onions until transparent. Stir in remaining 
ingredients, cover and simmer for 45 minutes, stirring occasionally. Spread 

1 cup of sauce over pizza dough. 

Vegetarian Pizza Toppings 

2 pizzas 

1 small zucchini, sliced 1 red pepper, sliced 

1 medium onion, sliced 1 cup mushrooms, sliced 

2 cloves garlic, l h cup green olives, sliced 
chopped 1 cup mozzarella cheese, 

1 green pepper, grated 

chopped 

Sprinkle toppings over sauce and bake as directed. 

Heat olive oil and stir in oregano and garlic. Remove from heat immediately. 

Spoon mixture over dough. Sprinkle with remaining ingredients. Bake as 
directed. 



SERVICE INFORMATION 

Please refer to warranty statement to determine if in-warranty service 
applies. This appliance must be serviced by a Toastmaster authorized 
service center. Unauthorized service will void warranty. Consult your phone 
directory under "Appliances-Household-Small-Service and Repair," or call 
1-800-947-3744 in the U.S. and Canada, 52-5-397-2848 in Mexico. 

If an authorized service center is not available locally, your appliance may 
be returned postage prepaid to our National Service Center at the address 
shown on the back of this book. 

Products must be adequately protected to avoid shipping damage. 
Surround your appliance with three inches of protective padding and 
include a copy of your dated sales receipt and a note explaining the 
problem you have experienced. We recommend insuring your package. 
N o CO Ds accepted. 
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KEEP DATED SALES RECEIPT FOR WARRANTY SERVICE. 

Keep this booklet. Record the following for reference: 

Date purchased 

M odel number 

Date code (stamped on bottom) 



LIMITED ONE-YEAR GUARANTEE 

Toastmaster Inc. warrants this product, to original purchaser, for one year from purchase date to be free of defects in material 
and workmanship. 

This warranty is the only written or express warranty given by Toastmaster Inc. This warranty gives you specific legal rights. You 
may have other rights which vary from state to state. AN Y OTHER RIG HT W HICH YOU MAY HAVE, INCLUDING ANY IMPLIED 
WARRANTY 0 F M ERCHAN TA BILITY 0 R FITN ESS FO R A PARTICULAR PURPOSE IS LIMITED IN DURATION TO THE DURATION OF 
THIS WARRANTY. 

Defective product may be brought or sent (freight prepaid) to an authorized service center listed in the phone book, or to Service 
Department Toastmaster Inc., 1409 E. Morgan Street, Boonville, Mo. 65233, for free repair or replacement at our option. 

Your remedy does not include: cost of inconvenience, damage due to product failure, transportation damages, misuse, abuse, acci- 
dent or the like, or commercial use. IN NO EVENT SHALL TO A STM ASTER INC. BE LIABLE FO R IN CIDENTAL 0 R CO N SEQ UENTIAL 
DAMAGES. 

Some states do not allow limitations on how long an implied warranty lasts, or allow the exclusion or limitation of incidental 
or consequential damages, so the above limitations or exclusions may not apply to you. 

For information, write Consumer Claims Manager, at the Boonville address. Send name, address, zip, telephone area code and 
daytime number, model, serial number, and purchase date. 



EVERYBODY EATS. It's a fact of life. 
But sometimes preparing 
meals can became a chare. 
That's why TOASTMASTER has been invited 
into millions of kitchens Just like yours 
so we can HELP YOU MASTER your 
mixing, baking, grilling, toasting, 
brewing, heating and serving 
tasks WITH EASE AMD STYLE. 
The TOASTMASTER name stands for a 
CELEBRATION of INNOVATION designed 
to serve your life and keep you 
COOKIIM' IN STYLE. 
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USEZ ETCONSERVEZ CES INSTRUCTIONS 



AVERTISSEMENT : Tout appareil electrique presente un risque d'incendie et 
d'electrocution pouvant provoquer des blessures graves ou mortelles. Veuillez 
observer toutes les mesures de securite. 



Guide d'utilisation et d'entretien - Modeles 1771/ 1772 

• MOTEUR 350 WATTS S'ACCOMMODE DES MELANGES 
LES PLUS COMPACTS 

• COMPREND DES BOLS MELANGEURS DE PETITE ET DE GRANDE 
TAILLE 

• BOUTON TURBO POUR UNE PERFORMANCE OPTIMUM 

• BOUTONS DE COMMANDE ERGONOMIQUES SO FT TECH™ 

• REM BO BIN AGE DU CORDON AUTOMATIQUE 

• BOUTON "EJECT" 



Afin de reduire les risques d'incendie, d'electrocution et de blessures 
pendant I'utilisation de tout appareil electro menager, toujours observer les 
precautions elementaires de securite, y compris les suivantes : 

• Lire I'ensemble des instructions avant d'utiliser I'appareil. 

• Ce mixeur ne doit pas etre utilise par des enfants. 

• Se montrer particulierement vigilant lorsque le mixeur est utilise a 
proximite d'enfants. 

• N e pas laisser le mixeur sans surveillance en cours de fonctionnement. 

• Debranchez I'appareil lorsque vous ne I'utilisez pas, pour retirer ou 
assembler des pieces et avant de le nettoyer. 

• Pour deconnecter, eteindre I'appareil, puis retirer la fiche de la prise de 
courant. 




cookin' in style 



Mixeur Electrique 



MESURES DE SECURITE 
IMPORTANTES 
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• N e pas se servir d'un appareil endommage. N e pas se servir d'un appareil 
dont le cordon ou la fiche est endommage(e), d'un appareil qui ne 
fonctionne pas correctement, qui est tombe ou a ete endommage d'une 
quelconque maniere. Envoyer I'appareil au centre de reparation agree le plus 
proche pour qu'il soit examine, repare ou regie pour tout probleme electrique 
ou mecanique. 

• N e pas immerger le mixeur, le cordon, ou la fiche dans de I'eau ou tout autre 
liquide. Se referer aux instructions de nettoyage. 

• N e pas utiliser a I'exterieur ni lorsque Ton se tient dans un endroit humide. 

• N e pas se servir du mixeur pour un usage autre que celui pour lequel il est 
congu. 

• N e pas laisser le cordon pendre du bord d'une table ou d'un plan de travail, 
ni toucher des surfaces chaudes. 

• N e pas placer I'appareil sur ou pres d'une cuisiniere a gaz ou electrique, ni 
dans un four chaud. 

• N 'utiliser que les accessoires recommandes par Toastmaster Inc. 

• N e pas toucher les pieces mobiles. N e pas approcher les mains, cheveux, 
vetements, ainsi que les spatules et autres ustensiles de cuisine des 
batteurs durant le fonctionnementde I'appareil. 

• Retirer les batteurs, les crochets a pate ou la spatule du mixeur avant de les 
nettoyer. 

CONSERVEZ 
CES INSTRUCTIONS 

ATTENTION : Le cordon d'alimentation fourni est court afin de reduire les 
risquesde blessuresqui pourraientsurvenirsi Ton s'emmelaitou trebucha it sur 
un cordon plus long. Vous pouvez utiliser des rallonges, disponibles dans les 
quincailleries, en prenant les precautions qui s'imposent Si une rallonge est 
necessaire, veuillez faire tres attention lors de son utilisation. De plus, le cordon 
d'alimentation doit : (1) presenter des caracteristiques nominales d'au moins 13 
A., 125 V., 1625 W, (2) etre dispose de fagon a ne pas retomber du plan de 
travail ou de la table ou des enfants pourraient tirer dessus et 
trebucher par megarde et (3) avoir un cordon a troisfils, etconnecte a la terre. 

FICHE POLARISEE : Cet appareil est equipe d'une fiche polarisee 
(I'une des lames est plus large que I'autre). Cette precaution est destinee a 
reduire les risques d'electrocution ; la fiche ne peut etre branchee dans une 
prise que dans un sens. Si la fiche ne peut pas etre inseree a fond dans la prise, 
retournez-la. Si elle ne peuttoujours pas etre branchee, consultez un electricien 
qualifie. N e pas essayer de modifier ce dispositif de securite. 

ALIMENTATION ELECTRIQUE : Si le circuit electrique est surcharge par 
d'autres appareils, I'appareil peut ne pas fonctionner correctement. Dans la 
mesure du possible, il doit etre branche sur un circuit electrique separe de celui 
des autres appareils. 



19 



CE PRO DUIT EST DESTINE EXCLUSIVEM EN T A UN USAGE M EN AG ER 
CARACTERISTIQUES DU MIXEUR ELECTRO NIQUE 




1. 


Bouton d'ejection 


9. 


Bol 


2. 


Tete du M ixeur 


10. 


Plaque Tournante 


3. 


Bouton de desenclenchement 


11. 


Base 


4. 


Corps du M ixeur 


12. 


a) Crochet a pate a collier 


5. 


Voyant lumineux 




hexagonal 


6. 


Bouton Turbo 




b) Crochet a pate a collier rond 


7. 


Commande de Vitesse Variable 


13. 


a) Batteur rond a collier 


8. 


Interrupteur de 




hexagonal 




MARCHE/ARRET 




b) Batteur carre a collier rond 
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Lever et 
abaisser 
la tete du 
mixeur 




FIGURE 2 



Appuyez sur le bouton 
de desenclenchement 



Bouton 
(partie inferieure de la 
plaque tournante) 



Petit Bo I 




Grand Bol 



FIGURE 3 



Crochet a pate 
a collier 
hexagonal 




Batteur rond a 
collier hexagonal 



Crochet a pate 
a collier rond 



FIGURE 4 



Bouton en N ylon 




Batteur carre a 
collier rond 



M oyen Faible 



M inimum 
FIGURE 5 




M oyen Fort 



M aximum 
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AVANT D'UTIUSER VOTRE MIXEUR ELECTRIQUE 

Veuillez remplir les informations de garantie qui suivent le chapitre intitule 
Garantie Limitee de ce livret 

Veuillez lire attentivementtoutes les instructions avantd'utiliser votre mixeur. Nous 
vous recommandons d'apprendre les differentes fonctions de I'appareil et de ses 
accessoires avantde vous en servir (Consulter Figures 1-5). 

La capacite maxima le du grand bol est de 4 litres ; celle du petit bol est de 
1,6-1,8 litres. 

Lavez les batteurs, les crochets a pate, le fouet et les bols dans de I'eau 
chaude savonneuse. Rincez etessuyez. 



UTILISATION DES ACCESSOIRES 



Batteurs 


Utilises pour melanger et battre des preparations. 


Crochets 
a pate 


Utilises pour la pate a tarte, la pate a pizza etle 
melange de grandes quantites d'ingredients sees. 


Fouet 


Utilise pour fouetter, pour les blancs d'eeufs, les 
jaunes d'oeufs, les sauces, les soufflets, les mousses, 
les meringues et les sauces vinaigrettes. 



GUIDE DE M IXAGE 



Icone 


Vitesse 


Action 


Procedure de M ixage 




M inimum 


Melanger 
/ incorporer 


Utilisez cette vitesse lors du 
mixage d'ingredients liquides ou 
pour melanger et humidifier des 
ingredients sees avec precaution. 
Utilisez cette vitesse pour 
melanger deux portions d'une 
recette, comme par exemple 
incorporer des blancs d'eeufs 
dans une pate. 


• 


Moyen 
Faible 


M ixage 
Petrissage 


Utilisez cette vitesse lorsque vous 
melangez des ingredients sees et 
des ingredients humides ou 
utilisez cette vitesse lorsque la 
recette exige un petrissage 
jusqu'a ce que la pate forme 
une boule. 
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Icone 


Vitesse 


Action 


Procedure de Mixage 


• 


Moyen 
Fort 


Melanger 
/ battre de 
la creme 


Utilisez cette vitesse pour travailler 
le beurre et le sucre en pate lisse. 




Maximum 


Fouetter 


Utilisez cette vitesse lors de la 
preparaoon a un g lavage a une 
recette ou d'une preparation 
instantanee. Pour fouetter de la 
creme ou des pommes de terre. 
Pour battre des blancs en neige. 


TURBO 


Bouton 
Turbo 


Turbo 


Utilisez cette option pour les 
taches difficiles afin d'obtenir 
le maximum de puissance, a 
n'importe quelle vitesse. 



COMMENT UTIUSER VOTRE MIXEUR 

1. Placez le mixeur sur une grande surface stable, et faites glisser 
I'interrupteur sur la position 0 FF. Assurez-vous que la surface soit propre et 
seche, de maniere a ce que les pieds maintiennentbien I'appareil en place. 

2. Maintenir le bouton de desenclenchement enfonce etfaire pivoter la tete 
du mixeur vers le haut 3} (voir Figure 2). Une fois la tete du mixeur bien 
en place, vous entendrez un declic. N 'essayez pas de faire pivoter la tete du 
mixeur sans avoir auparavant appuye sur le bouton de desenclenchement ; 
vous risqueriez d'endommager I'appareil. 

3. Placez la plaque tournante sur la base du mixeur en plagant le bouton 
dans la fente du petit bol ou du grand bol en fonction du bol utilise 
(voir Figure 3). 

4. Inserez la tige du batteur/ crochet a pate a collier hexagonal dans 
I'ouverture hexagonale situee sous la tete du mixeur (Voir Figure 4). 
Tournez-la legerement pour la verrouiller en place, si necessaire. 

5. Inserez la tige du batteur/ crochet a pate a collier rond dans 
I'ouverture ronde, sur la partie inferieure de la tete du mixeur (Voir 
Figure 4). Tournez-la legerement pour la verrouiller en place, si necessaire. 
REMARQUE: Les batteurs/ crochets a pate doiventetre inseres dans la 
bonne ouverture, car ils ne sontpas interchangeables. II estegalement 
necessaire d'inserer le batteur/ crochet a pate a collier hexagonal en 
premier. Ne jamais utiliser un batteur et un crochet a pate en meme 
temps; ceci endommagerait I'appareil et annulerait la garantie. 
REMARQUE : Si vous utilisez le fouet, placez la tige du fouet dans 
I'ouverture ronde, situee sous la tete du mixeur. 

6. Placez le bol approprie sur la plaque tournante. 

7. Les batteurs ou crochets a pate correctement mis en place, saisissez la 
poignee situee sur la tete du moteur, appuyez sur le bouton de 
desenclenchement et abaissez doucement la tete du mixeur jusqu'a ce 
qu'elle se mette en place etqu'un declic se fasse entendre. 
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8. Tirez sur le cordon retractable pour obtenir la longueur desiree, 
et branchez-le dans une prise de courant 120V ~ 60 Hz. Tournez la 
commande de vitesse variable sur la position minimum «-> . Faites 
glisser I'interrupteur sur la position "0 N ". Le voyant lumineux s'allume. 
REMARQUE : Commencez toujours a mixer en position minimum. La 
vitesse de fonctionnement augmente a mesure que la commande de 
vitesse variable est deplacee du minimum <o au maximum 

«§> (voir figure 5). Selectionnez la vitesse desiree. Consultez le guide 
de mixage, page 22-23, pour plus amples renseignements. 

9. Tournez la vitesse du mixeur sur la position minimum <o et placez 
I'interrupteur sur la position "OFF" avant de tenter de racier les cotes 
ou le fond du bol. 

REMARQUE : NE PAS racier les cotes ou le fond du bol lorsque le 
mixeur est en marche. 

10. Vous pouvez utiliser le bouton turbo a n'importe quelle vitesse, 
lorsqu'une puissance maximum est requise pour les gros travaux. 

11. Une fois que tous les ingredients ont atteint la consistance desiree, 
tournez le bouton sur la position minimum et faites glisser I'interrupteur 
de marche/ arret sur la position "0 FF". Le voyant lumineux s'eteint. 

12. Debranchez I'appareil. Tirez doucement sur le cordon et faites en sorte 
qu'il se replace completement dans la base du mixeur. Maintenir le 
bouton de desendenchementenfonce tout en soulevantla tete de mixage. 

13. Appuyez sur le bouton d'ejection et retirez les batteurs, les crochets a 
pate ou le fouet. Otez soigneusement I'exces de pate present sur les 
batteurs ou les crochets a pate a I'aide d'une spatule en caoutchouc ou 
en plastique. Ne pas tapoter les batteurs ou les crochets a pate contre 
le bol dans le but de se debarrasser de I'exces de pate. Ceci pourrait 
les endommager. 

14. Retirez soigneusement le bol de la plaque tournante. Versez les 
ingredients dans le recipient desire. Utilisez uniquement une spatule en 
caoutchouc ou en plastique pour enlever la pate du bol. 

ENTRETIEN ETNETTOYAGE 

1. Debranchez le mixeur, et tirez doucement sur le cordon pour faire en 
sorte qu'il se replace completement dans la base du mixeur. 

2. Les bols, batteurs, crochets a pate et le fouet peuvent passer au 
lave-vaisselle. 

3. Nettoyez le mixeur et la plaque tournante a I'aide d'un torchon 
humide. Ne pas utiliser de produits nettoyants abrasifs. Ne jamais 
immerger le mixeur dans I'eau, ni le laver sous I'eau du robinet. 

CONSEILS UTILES POUR LE PAIN ET LA PATE 

BOULE DE PATE A PAIN : Necessaire pour une miche de pain reussie 

La quantite de farine de boulanger indiquee dans les recettes n'estfournie 
qu'a titre indicatif. Nous nous sommes apergus que cette quantite pouvait 
varier legerement en fonction du climat et de la saison qui peuvent 
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entrainer des niveaux d'humidite differents. Observez bien la pate lorsque 
vous ajoutez la derniere tasse/tasse etdemie de farine. Une bonne boule 
de pate devrait etre ronde, lisse, douce et legerement collante au toucher. 
Si votre pate ne se forme pas en boule et ressemble plus a de la pate a 
crepe, ajoutez de la farine jusqu'a ce qu'elle atteigne la consistance 
desiree. 

MIXAGE ET PETRISSAGE : L'etape de developpement du gluten 

Placez les ingredients dans un bol, excepte 1 tasse/1 tasse l h de farine. 
Utilisez le crochet a pate en debut du mixage pour amorcer le 
developpement du gluten. Ajoutez ensuite une quantite suffisante de la farine 
restante pour former une boule lisse. La boule ne devrait pas accrocher aux 
cotes du bol et devrait former une boule lisse autour du crochet. 

Lorsque vous ajoutez du son ou des germes de ble, du boulgour ou du ble 
concasse dans une recette, gardez la pate aussi humide que possible, car ces 
ingredients absorbent les liquides et tendent a produire une miche plus seche. 

Generalement, une recette a forte teneur en farine de ble entier necessite 
une duree de petrissage plus courte qu'une recette a base de farine 
ordinaire. La texture rude du son peut avoir un effet negatif sur le 
developpement du gluten. 

TEST D'ETANCHEITE DE LA PATE : Comment tester le developpement 
du gluten 

Apres environ 10 minutes de petrissage, arretez le mixeur et verifiez le 
developpement du gluten en effectuantle test d'elasticite de la pate. Retirez 
un petit morceau de pate de la taille d'un petit ceuf. Etalez-la delicatement 
a la main pour former un cercle plat. Lorsque la pate est 
correctement developpee, sa structure est lisse etelastique ; la lumiere doit 
pouvoir passer a travers la pate etiree. Si la pate etiree se brise, cela 
signifie que quelques minutes de petrissage supplementaires sont 
necessaires. La duree totale du petrissage estd'environ 10 minutes. 

LA LEVURE : L'ingredient Numero 1 

Nous avons utilise de la levure active seche Red Star® lors du developpe- 
ment de nos recettes de pain. Un sachet de 11 g de levure Red Star® 
contient environ 2 c. a cafe V* rases de levure. Lorsque la levure estexposee 
a I'oxygene, a I'humidite ou a la chaleur, son activite se deteriore. Nous 
vous recommandons done de conserver votre levure dans un 
recipient hermetique, au refrigerateur ou au congelateur. Mesurez la 
quantite dont vous avez besoin, et laissez-la revenir a temperature 
ambiante avantde I'utiliser — ceci prend environ 15 minutes. 

Si vous avez des doutes quant a I'activite de la levure, vous pouvez 
effectuer le test suivant afin de verifier sa puissance. 
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Pour tester un sachet (2 c. a cafe l h ) de levure seche active Red Star®, utilisez 
un verre gradue et remplissez-le d' 1 /? tasse d'eau a 43°-46°C. Ajoutez 

I cuillere a cafe de sucre semoule et 1 sachet (2 c. a cafe %) de 
levure seche active Red Star®, puis remuez. Laissez votre cuillere dans le verre 
gradue. Reglez la minuterie sur 10 minutes. A mesure que la levure absorbe 
le liquide, elle commencera a devenir active et a remonter a la 
surface. Si au bout des 10 minutes la levure s'est developpee et a atteint la 
marque x l tasse', cela veutdire qu'elle esttres active. Ce melange a base de 
levure peut etre utilise dans une recette exigeant 2 c. a cafe l U de levure ou 
plus. N'oubliez pas d'ajuster votre recette afin de prendre en compte la 
demi-tasse d'eau et les 2 c. a cafe V* de levure utilisees durant le test. La 
quantite de sucre n'a pas besoin d'etre ajustee. Ajoutez ce melange aux 
ingredients liquides de la recette. 

LA FARINE : La farine de pain est essentielle pour obtenir un bon pain 

Utilisez de la farine de boulanger dans les recettes de pain comportant de 
la levure. La farine de boulanger est une farine blanche faite a partir de 
bles durs et a haute teneur en proteines ; elle a une plus forte teneur en 
gluten et en proteines que la farine courante. Vous la trouverez dans la 
plupartdes epiceries. La teneur en proteines varie entre 12 et 14 pour cent. 

II n'estpas necessaire de tamiser la farine lorsque vous effectuez une recette 
de pain comportant de la levure. Commencer par melanger puis la placer 
dans un verre gradue a I'aide d'une cuilliere avant d'egaliser. 

La quantite de farine indiquee dans les recettes n'estfournie qu'a titre indicatif. 
La chaleur, I'humidite, le sucre etl'altitude onttous une influence sur la pate. Si 
vous utilisez une quantite trop importante de farine, le pain sera tres lourd et 
dur. Si vous n'en utilisez pas assez, le pain ne se tiendra pas et ne prendra pas 
de volume. 

LA GRAISSE : Rehausseur d'arome et agent de conditionnementde la pate 

Vous pouvez substituer en proportions egales la matiere grasse, le beurre 
ou la margarine. Les margarines allegees etfouettees ne conviennent pas a 
la preparation du pain. 

LES UQUIDES : Activent la levure et lient la pate 

II esttres important que la temperature du liquide soit comprise entre 49°C 
et 54°C. Lorsqu'on utilise des liquides a temperature plus elevee, la levure 
s'active trop rapidement et la pate devienttrop chaude. 

FAIRE LEVER LA PATE : Temperature ambiante optimale : 27°-29°C 

Les durees de levee varieronten fonction de la recette, de la temperature etdu 
niveau d'humidite de votre cuisine. La levee constitue I'aspect le plus important 
de la preparation du pain. Une fois la pate sortie du mixeur, elle se met a 
fermenter et a lever avant de se crever et de reposer. 
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Le gluten devient pliable et elastique, ce qui rend la pate douce et lisse. La 
fermentation conditionne le gluten, developpe I'arome etpermeta la miche 
de pain de lever. 

La pate a double de volume lorsqu'une legere et rapide pression du bout 
du doigt laisse une empreinte. Si la pression du doigt ne laisse pas de 
marque, couvrez la pate et laissez-la lever quelques minutes 
supplementaires, puis verifiez a nouveau. Apres avoir creve la pate et 
I'avoir divisee en morceaux, recouvrez-la et laissez-la reposer 10 minutes. 
Le repos permetau gluten de se detendre etfacilite la manipulation de la 
pate. Modelez ensuite la pate comme vous le souhaitez. 

II arrive qu'une seconde levee de la pate s'avere benefique, surtoutdans le 
cas de pains complets ou 100% au ble entier. Laissez la pate lever une 
premiere fois puis la crever. La laisser a nouveau lever puis la crever une 
seconde fois avant de la laisser reposer 10 minutes et de la fagonner. 

CONSERVATION ET CONGELATION DES PAINS ET DES PETITS PAINS 
CUITS 

La refrigeration, ou des temperatures inferieures a 21°C, font rassir (durcir) les 
pains tres rapidement. Toutefois, vous pouvez les congeler pendant plusieurs 
mois. Lorsque vous congelez des pains ou des petits pains, laissez-les refroidir 
avant de les emballer dans du plastique. Placez-les dans un sac plastique et 
fermez le sac hermetiquement. Lorsque vous les decongelez, ouvrez en partie 
I'emballage afin de permettre a I'humidite de s'evaporer graduellement. Ne 
retirez pas les crista ux de glace de I'emballage durant la decongelation. Le pain 
absorbera une partie de cette humidite a mesure qu'il decongele. 

CONGELATION DE LA PATE 

Modelez la pate comme vous le souhaitez et placez-la immediatement au 
congelateur pendant une heure afin qu'elle durcisse. Retirez-la du congelateur 
et emballez-la dans du plastique. Placez-la ensuite dans un sac 
plastique et fermez hermetiquement. La pate peut etre conservee au 
congelateur pendant une duree de quatre semaines au plus. Faites 
decongeler la pate dans un sac plastique au refrigerateur pendant la nuitou 
durant plusieurs heures. Retirez-la du sac plastique et placez-la sur une plaque 
de cuisson. Recouvrez et laissez reposer dans un lieu chaud et sans courant 
d'air, jusqu'a ce que la pate ait double de volume. La pate n'etant pas a 
temperature ambiante, vous vous rendrez compte qu'il lui faut plus longtemps 
pour lever. Faites cuire selon les indications donnees dans la recette. 

CUISSON ET REFRO IDISSEM EN T 

Lorsque vous faites cuire des pains sucres ou des tresses, il peut s'averer 
utile de recouvrir la surface du pain de papier aluminium pendant les 5 a 
10 dernieres minutes. Pour cela, placez une feuille de papier aluminium sur 
la miche de pain, cote brilla nt vers le haut. Ceci empechera que la miche 
ne roussisse trop lors de la derniere phase de cuisson. 
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Pour faire refroidir un pain cuit, placez-le dans un endroit sans courant 
d'air. Pour empecher que la croute ne devienne pateuse, faites refroidir le 
pain sur la plaque de cuisson. Attendez 20 minutes avant de decouper un 
pain cuit. 

FACONNER LE PAIN ET LES PETITS PAINS 

Lorsque vous fagonnez la pate et que vous I'etaler au rouleau, il est 
extremement important de ne pas ajouter de farine sur la surface de 
travail. Au lieu de cela, si la pate vous semble etre legerement collante, 
vaporisez vos mains ou la surface de travail a I'aide d'un vaporisateur de 
graisse vegetale anthiadherente ou utilisez de la matiere grasse vegetale. 

Petits pains en feuilles de trefle - Roulez la pate en boules d'l cm a 1,5 cm. 
Placez 3 boules dans chaque moule a muffin et laissez lever jusqu'a ce que 
la pate ait double de volume. 

Petits pains croises - Roulez la pate en boules, et laissez-en deux de cote. 
Combinez ces deux boules et etalez-les pour former un carre de 3 mm 
d'epaisseur. Decoupez des lamellesde 3mm de large etde 5 cm de long. Placez 
une lamelle sur chaque boule. Repetez la procedure, en plagant la seconde 
lamelle dans la direction opposee, sur chaque boule de pate. 

Petits pains traditionnels - Roulez la pate en boules. Pour des petits pains faciles 
a detacher, placez les boules de pate de maniere a ce que les bords se touchent. 
Pour des pains individuels, placez les boules de pate a 5 cm les unes des autres. 

Pates et Pains 

PATE ORDINAIRE 

2 miches ou 18 petits pains 

4-4Vi tasses de farine de 

boulanger 
V* de c. a cafe de sel 
l h tasse de sucre 

3 c. a cafe x h levure seche active 

Temperature : 177°C 
Duree de cuisson : 25-30 minutes 

Inserez les crochets a pate et melangez les ingredients sees, excepte 1 tasse 
de farine, sur "Moyen-Faible" pendant 30 secondes. 

Chauffez I'eau a 49°-54°C. Continuez a mixer sur "Moyen-Faible" et 
ajoutez I'oeuf. Ajoutez le liquide petit a petit jusqu'a ce qu'il soit bien 
incorpore (environ 2-3 minutes). Continuez a mixer pendant 2 a 3 minutes. 



1 tasse V* d'eau 
1 oeuf 
Vt de tasse de matiere grasse a 
temperature ambiante 
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Ajoutez petit a petit la farine restante et mixez pendant 3 a 5 minutes pour 
former une boule de pate lisse et legerement collante. Ajoutez la matiere 
grasse et mixez pendant 3 a 4 minutes. Continuez de petrir pendant encore 
10 minutes. Effectuez le test d'elasticite de la pate. 

Vaporisez de la matiere grasse antiadhrente dans un grand bol. Placez la pate 
dans le bol et retournez-la afin qu'elle soit entierement recouverte de matiere 
grasse. Recouvrez etlaissez lever dans un lieu chaud pendant 1 heure ou jusqu'a 
ce que la pate ait double de volume. 

Crever la pate, recouvrez-la etlaissez-la reposer 10 minutes de maniere a 
ce qu'elle devienne plus malleable. 

Choisissez I'une des methodes suivantes pour terminer la cuisson. 

MICHES DE PAIN 

Temperature : 177°C 

Duree de cuisson : 25-30 minutes 

Divisez la pate en deux morceaux et etalez-les au rouleau de maniere a 
former deux rectangles de 30 x 17 cm. Enroulez la pate en serrant bien et 
en commengant par le cote etroit. Scellez la pate du bout des doigts a 
mesure que vous I'enroulez. 

Placez la pate dans deux moules beurres de 22 x 12 cm. Recouvrez et laissez 
lever dans un lieu chaud pendant 1 heure ou jusqu'a ce que la pate ait 
double de volume. Faites cuire suivant les instructions. 

PETITS PAINS 

Temperature : 177°C 

Duree de cuisson : 25-30 minutes 

Divisez la pate en 18 petits pains lisses de 5 cm. Placez la pate dans un moule 
a cuisson beurre de 22 x 32 cm. Recouvrez et laissez lever dans un lieu chaud 
pendant 1 heure ou jusqu'a ce que la pate ait double de volume. Faites cuire 
suivant les instructions. 



PETITS PAIN S A LA CAN N ELLE 

Garniture 
18 petits pains 

3 A de tasse de beurre fondu l h tasse de raisins sees 
l h tasse de sucre l h tasse de noix 

3 c. a soupe de cannelle 
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damage 

18 petits pains 

l h tasse de sucre en poudre V? c. a cafe d'extraitde vanille 

3 c. a soupe de lait 

Temperature : 177°C 

Duree de cuisson : 20-25 minutes 



Melangez le sucre etla cannelle. Laissez de cote. 



Etalez la pate en un rectangle de 37 x 45 cm sur une surface legerement 
farinee. Etalez le beurre fondu sur la pate. Saupoudrez le melange sucre/ 
cannelle, les raisins sees et les noix. Enroulez la pate assez serree, comme pour 
un gateau roule, en partant du cote le plus long, puis coupez en tranches de 
2,5 cm de large. Placez les morceaux dans 2 moules a cuisson de 22 x 32 cm. 
Recouvrez et laissez lever dans un lieu chaud pendant 1 heure ou jusqu'a ce que 
la pate ait double de volume. Faites cuire suivant les instructions. 

Mixez les ingredients du glagage jusqu'a obtention d'un melange 
onctueux, et laissez couler un filet de glagage sur les petits pains a la 
cannelle cuits. 

PAIN FOCCACIA 

272 -3 tasses de farine de lea cafe x h de levure seche 

boulanger active 

lea cafe de sel 1 tasse d'eau 

2 c. a cafe de sucre l h de tasse d'huile d'olive 

lea cafe d'herbes italiennes 
deshydratees 

Temperature : 205°C 

Duree de cuisson : 15-20 minutes 



Inserez les crochets a pate et melangez les ingredients sees, excepte 1 tasse de 
farine, sur "Moyen-Faible" pendant 30 secondes. 

Faites chauffer I'eau et I'huile a 49°-54°C. Continuez a mixer sur 
"Moyen/ Faible" etajoutez lentementle liquide aux ingredients sees jusqu'a 
I'obtention d'un melange homogene (environ 2-3 mn). 

Continuez a melanger pendant 2-3 mn. Ajoutez petit a petit la farine 
restante et mixez pendant 2 a 4 mn de maniere a former une boule de pate 
douce et legerement collante. Continuez de petrir pendant encore 10 mn. 
Effectuez le test d'elasticite de la pate. 

Vaporisez de la matiere grasse antiadherente dans un grand bol. Placez la 
pate dans le bol et retournez-la afin de la recouvrir entierement. 
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Recouvrez et laissez lever dans un lieu chaud pendant 1 h. ou jusqu'a ce 
que la pate ait double de volume. Placer la pate dans un moule beurre de 
22 x 32 cm en appuyant Faites des marques dans la pate du bout des doigts. 

Recouvrez et laissez lever dans un lieu chaud pendant 20 minutes ou 
jusqu'a ce que la pate ait double de volume. Preparez la garniture, 
Ail/ Fromage ou Style G rec, pendant que la pate leve. 



GARNITURE AIL/ FROMAGE 



Vi de tasse 
lea cafe l h 



d'huile d'olive 
de feuilles 
d'origan 
deshydratees 



V* de tasse d'ail grossierement 
hache 

Vi de tasse de Parmesan rape 
l U de c. a cafe de sel 



Faites chauffer I'huile etajoutez I'origan et Tail. Retirez du feu immediatement. 

Placez le melange sur la pate a I'aide d'une cuillere. Saupoudrez les ingredients 
restants sur la pate. Faites cuire suivant les instructions. 



GARNITURE 'STYLE GREC 

Vi de tasse d'huile d'olive 
lea cafe x h de feuilles 
d'origan 
deshydratees 
1 tasse d'oignon finement 

hache 



Vi de tasse de Feta coupee en 
petits morceaux 

Vi de tasse d'olives noires, 
egouttees et 
decoupees 

74 de c. a cafe de sel 



Faites chauffer I'huile d'olive, ajoutez les oignons et faites-les revenir jusqu'a ce 
qu'il soientcuits mais non dores (environ 5 mn). 

Placez le melange sur la pate a I'aide d'une cuillere. Saupoudrez les 
ingredients restants sur la pate. Faites cuire suivant les instructions. 



PAIN FRANCA IS 
Pate 

3-3 tasses l h de farine de 2 c. a cafe x h de levure seche 

boulanger active 
lea cafe de sel 1 tasse l h d'eau 

lea soupe de sucre 

G lavage 

lea soupe d'eau l h c. a cafe de sel 



31 



Temperature : 205°C 

Duree de cuisson : 20-25 minutes 



Inserez les crochets a pate etmelangez les ingredients sees, excepte 1 tasse/ ltasse 
l h de farine, sur "Moyen-Faible". Faites chauffer I'eau a 49°-54°C. Continuez a 
mixer sur 'Moyen-Faible" etajoutez lentement I'eau aux ingredients sees jusqu'a 
I'obtention d'un melange homogene. Continuez a melanger pendant 2-3 mn. 

Ajoutez petit a petit la farine restante etmixez pendant 2 a 4 minutes de maniere 
a former une boule de pate douce et legerement collante. Continuez de petrir 
pendant encore 10 minutes. Effectuez le testd'elasticite de la pate. Vaporisez de 
la matiere grasse antiadherente dans un grand bol. Placez la pate dans le bol et 
retournez-la afin de la recouvrir entierement Recouvrez et laissez lever dans un 
lieu chaud pendant 1 heure ou jusqu'a ce que la pate ait double de volume. 

Crever la pate, recouvrez-la etlaissez-la reposer 10 minutes de maniere a 
ce que la pate devienne plus malleable. Placez la pate sur une surface 
legerement farinee. Enroulez-la en serrant bien et en commengant par le 
cote le plus large. Scellez la pate du boutdes doigts a mesure que vous I'en- 
roulez. 



Placez la miche de pate sur une plaque de cuisson beurree, recouvrez et 
laissez lever dans un lieu chaud pendant 45 minutes, ou jusqu'a ce que la pate 
ait double de volume. Faites trois entailles en diagonales sur la surface du pain, 
a I'aide d'un couteau. M elangez les ingredients du glagage et etalez ce dernier 
sur la pate a I'aide d'un pinceau a patisserie. Faites cuire suivantles instructions 
fournies. 



PATE A BRETZELS 
16 bretzels 

Pate 

3-3 tasses l h de farine de lea soupe de levure seche 

boulanger active 

lea cafe de sel 1 V* tasses d'eau 

2 c. a soupe de sucre lea soupe d'huile 

Vb de c. a cafe de poivre blanc 1 de jaune d'eeuf 



Glagage 

1 de blanc d'eeuf lea soupe d'eau 

Garniture 

Sel kascher 
Graines de sesame 



Temperature : 176°C 

Duree de cuisson : 15-20 minutes 
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Inserez les crochets a pate et melangez les ingredients sees, excepte 1 tasse 
de farine, sur "Moyen-Faible" pendant 30 secondes. 



Faites chauffer I'eau et I'huile a 49°-54°C. Continuez a mixer sur "Moyen- 
Faible" etajoutez lentement I'eau aux ingredients sees jusqu' a I'obtention d'un 
melange homogene (environ 2-3 minutes). Continuez a mixer pendant 
2-3 minutes. Ajoutez le jaune d'oeuf. Continuez a mixer pendant 
2 minutes. Ajoutez petit a petit la farine restante etmixez pendant 2 a 4 mn 
de maniere a former une boule de pate lisse et legerement collante. Continuez 
de petrir pendant encore 10 minutes. Effectuez le test d'elasticite de la pate. 

Vaporisez de la matiere grasse antiadherente dans un grand bol. Placez la 
pate dans le bol et la retourner de maniere a la recouvrir entierement. 
Recouvrez et laissez lever dans un lieu chaud pendant 1 heure ou jusqu'a 
ce que la pate ait double de volume. 

Crever la pate, la recouvrir et la laisser reposer 10 minutes de maniere a 
ce qu'elle devienne malleable. Decoupez la pate en morceaux, sur une 
surface legerement farinee. Rouler chaque morceau pour former des 
cordons de 40 cm de long. Rejoignez les extremites des cordons pour 
former une boucle. Repliez les extremites croisees sur la boucle. Placez les 
morceaux de pate sur une plaque de cuisson a 3,5 cm les uns des autres. 
Glacez a I'aide d'un pinceau de patisserie etsaupoudrez de garniture. 

PATE A PIZZA 

2 pates epaisses ou 3 pates fines 

4-4 tasses l h de farine de 2 c. a cafe de levure seche 



Temperature : 218°C 

Duree de cuisson : 15-20 minutes 

Inserez les crochets a pate et melangez les ingredients sees, excepte 1 tasse 
de farine, sur "Moyen-Faible" pendant 30 secondes. 

Faites chauffer I'eau et I'huile a 49°-54°C. Continuez a mixer sur "Moyen- 
Faible" etajoutez lentement I'eau aux ingredients sees jusqu'a I'obtention 
d'un melange homogene (environ 2-3 mn). Continuez a mixer 
pendant 2-3 minutes. 

Ajoutez petit a petit la farine restante etmixez pendant 2 a 4 mn de maniere a 
former une boule de pate lisse et legerement collante. Continuez de petrir 
pendant encore 10 mn. Effectuez le test d'elasticite de la pate. 



lea cafe 
2 c. a soupe 



boulanger 
de sel 
de sucre 



1 tasse 2 /s 

2 c. a soupe 



active 
d'eau 
d'huile 
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Vaporisez de la matiere grasse antiadherente dans un grand bol. Placez la pate 
dans le bol et la retourner de maniere a la recouvrir entierement Recouvrez et 
laissez lever dans un lieu chaud pendant 1 heure ou jusqu'a ce que la pate ait 
double de volume. 

Pendant que la pate leve, preparez la sauce etla garniture. 

Crever la pate, divisez-la de maniere egale selon le nombre de pates que 
vous desirez obtenir. Recouvrez et laissez reposer 10 minutes de maniere a 
ce qu'elle devienne plus malleable. Etendre la pate dans des moules a 
pizza de 30 cm en appuyant. Etalez la sauce sur chaque pizza et 
saupoudrez de garniture. 

Sauce a pizza 
3 pizzas 

2 c. a soupe d'huile d'olive l h c. a cafe d'origan 
1 tasse d'oignon coupe l h c. a cafe de basilic 

en des Vt dec. a cafe de poudre d'ail 

1 boite de 236 ml sauce tomate l h c. a cafe de sel 

1 boite de 396 g tomates en lea cafe de poivre moulu 

morceaux 

Faites chauffer I'huile a feu moyen etfaites blondir les oignons. Ajoutez le 
reste des ingredients, recouvrez et laissez mijoter pendant 45 minutes, en 
remuant de temps a autres. Etalez 1 tasse de sauce sur la pate a pizza. 

Garniture vegetarienne 

2 pizzas 

1 petite courgette 1 poivron vert 

decoupee en tranches emince 

1 oignon moyen, 1 tasse de champignons 
coupe en des eminces 

2 gousse d'ail, hachee l h tasse d 'olives vertes 
1 poivron rouge emincees 

emince 1 tasse de mozzarella 

rapee 



Saupoudrez la garniture sur la sauce etfaites cuire suivantles instructions. 
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GARANTIE UMITEE D'UN AN 

Toastmaster Inc. garantit ce produit, a I'acheteur initial, contre tous les defauts de materiaux et de fabrication pour une duree 
d'un an a compter de la date d'achat. 

Cette garantie reste la seule garantie ecrite ou expresse donnee par Toastmaster Inc. Cette garantie vous donne des droits legaux 
specifiques. II se peut que vous ayez d'autres droits qui peuvent varier d'un etat a 1'autre. TO UT AUTRE DRO IT Q UE VO US PO UR- 
RIEZ AVOIR, Y COMPRIS TOUTE GARANTIE TACITE CONCERN AN TLA CO M M ERCIAUSATIO N OU L'ADEQ UATIO N DU PRODUIT 
A UN USAGE PARTICULAR, EST UM ITE A LA DUREE DE CETTE GARANTIE. 

Tout produit defectueux doit etre rapporti ou renvoye (en port paye) a un centre de service apres-vente agree dont vous trou- 
verez les coordonnees dans I'annuaire telephonique ou au Service Apres-vente, Toastmaster Inc., 1409 E. Morgan Street Boonville, 
Mo. 65233, pour une reparation ou un remplacementgratuitselon notre choix. 

Votre recours ne comprend pas : les dommages pour le desagrement cause, les dommages dus a une defaillance du produit, les 
dommages de transport, les usages abusifs, les accidents ou autre ou encore I'utilisation dans un but commercial. EN AUCUN CAS, 
TOASTMASTER INC. N E PEUT ETRE TENU RESPONSABLE DES DOMMAGES ACCIDEN TELS OU CONSECUTIFS. 

Certains etats n'autorisent pas les limitations de duree concernant la garantie tacite ou autorisent I'exclusion ou la limitation des 
dommages accidentels ou consecutifs ; il se peut done que les limitations et exclusions mentionnees ci-dessus ne vous concernent pas. 

Pour touts information, ecrivez au Directeur des Reclamations Clientele a I'adresse de Boonville. Precisez vos nom, adresse, code 
postal, indicatif telephonique et un numero de telephone ou I'on peut vous joind re dans la journee ainsi que le modele, le numero de 
serie et la date d'achat du produit. 



GARDEZ L£ TICKET DE CAISSE DATE POUR TOUTE REPARATION SOUS 
GARANTIE. 

Conservez ce livret. N otez les renseignemente suivants pour reference ulterieure : 

Date d'achat 

N umero du modele 

Code de date (estampille sur le dessous de I'appareil) 



Nous mangeons tous. Ceci est chase acquise. 
Pourtant, il arrive que la preparation du repas se 
transf orme en corvee. 
C'est la raison pour laquelle TOASTMASTER esc 
can vie dans des millions de cuisines semblables a la 
voire afin de VOUS AIDER A IVIAITRI5ER le travail de 
preparation et de cuisson, les rotis, grillades 
et plats mijotes, ainsi que le rechauf fage 
et service de vos mets 
En GRANDE CLA55E ET 5AIXI5 EFFORT INUTILE. 
La marque TOASTMASTER est synonyme de 
CELEBRATION DE L'INNOVATION concue 
pour vous servir et vous permettre de continuer a 



CUISINER EN GRANDE CLA55E 
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LEA Y GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES 



ADVERTENCIA: Todos los electrodomesticos presentan el riesgo de incendio 
y de electrocution con la capacidad de provocar lesiones importantes o 
incluso la muerte. Por favor siga todas las instrucciones de seguridad. 



Batidora de Base 

Gm'a de Uso y Cuidados - Modelos 1771/ 1772 

• MOTOR DE 350 WATTS CON CAPACIDAD PARA BATIR MEZCLAS 
ESPESAS 

• INCLUYE UN TAZON GRANDE Y UNO PEQUENO 

• BO TON INTEN SIFICADOR DE PO TEN CIA PARA UN MAXIMO 
DESEMPENO 

• CENTRAL ERGON 0 MICA SO FT TECH™ 

• EN RO LLADO R DE CABLE ELECTRICO 

• BO TON DE EXPULSADO 



Cuando utilice artefactos electricos, siempre siga las precauciones basicas 
de seguridad, para reducir el riesgo de incendio, electrocuciones y lesiones 
a personas, incluyendo las siguientes: 

• Lea todas las instrucciones antes de usar la batidora. 

• Esta batidora no debe ser utilizada por ninos. 

• Es necesario ejercer una estricta supervision cuando use la batidora 
cerca de los ninos. 

• No deje la batidora desatendida cuando la este usando. 

• Desconecte el artefacto cuando no lo utilice o antes de colocarle o 
quitarle piezas y antes de limpiarlo. 

• Para desconectar, apague el artefacto, a continuacion extraiga el 
enchufe de la corriente electrica. 




cookin' in style 



MEDIDAS DE SEGURIDAD 
IMPORTANTES 
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• No utilice una batidora danada. No la utilice con un cable o enchufe 
danado o despues que la batidora funcione incorrectamente, o si se ha 
dejado caer o se ha dahado de alguna manera. Devuelva la batidora al 
centro de servicio autorizado mas cercano para su inspeccion, reparacion 
o ajuste electrico o mecanico. 

• No sumerja la batidora, el cordon o el enchufe en agua u otro liquido. 
Vea las instrucciones de limpieza. 

• No se utilice en exteriores o en areas humedas. 

• No utilice la batidora para otro uso que el especificado. 

• N o permita que cuelgue el cable sobre el borde de la mesa o mostrador 
ni que toque superficies calientes. 

• No coloque ni el electro domestico ni el cable de alimentacion cerca de 
una superficie caliente, incluyendo un quemador electrico o de gas o 
dentro de un horno caliente. 

• Utilice accesorios solamente si son recomendados por Toastmaster Inc. 

• Evite el contacto con piezas moviles. Mantenga las manos, el pelo, la 
ropa, las espatulas y otros utensilios alejados de las aspas durante la 
operacion. 

• Quite las aspas, los ganchos para amasar o el batidor de la batidora 
antes de lavarlos. 

GUARDE ESTAS 
INSTRUCCIONES 

PRECAUCION: Se incluye un cable electrico corto para reducir el riesgo de 
lesiones personales, resultantes de tropezar o enredarse con un cable electrico 
demasiado largo. En caso de que necesite un cable electrico mas largo, puede 
conseguir cables de extension en las ferretenas de su localidad, y pueden ser 
usados si se ejercen las precauciones debidas. Si se requiere utilizar un cable 
de extension, es necesario tomar especial cuidado y atencion. Ademas, el cable 
debera: (1) estar marcado con una clasificacion electrica de 125 V, y por lo 
menos 13 A y 1.625 W (2) coloquelo de tal manera que no cuelgue del 
mostrador o de la mesa donde lo este usando para evitar que los nihos lo halen 
o accidentalmente sea causa de tropiezo. 

ENCHUFE POLARIZADO: Este electro domestico posee un enchufe polarizado 
(una de sus patas es mas ancha que la otra). Como una medida de seguridad 
para reducir el riesgo de descargas electricas, este enchufe ha sido disehado 
para conectar solamente de una manera en un tomacorriente polarizado. Si el 
enchufe no conecta completamente en el tomacorriente, inviertalo. Si aun no 
conecta bien, consulte con un electricista calificado. No intente alterar esta 
medida de seguridad. 
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ESTE PRODUCTO ES SO LAM ENTE PARA USO DOMESTICO 



CONOCIENDO SU B ATI DO RA ELECTRO N ICA DE BASE 




1. 


Boton de EXPULSADO 


11. 


Base 


2. 


Cabeza de la Batidora 


12. 


a) 


Gancho para amasar 


3. 


Boton de Desenganche 






con cuello hexagonal 


4. 


Cuerpo de la Batidora 




b) 


Gancho para amasar 


5. 


Luz Indicadora 






con cuello redondo 


6. 


Boton de Turbo 


13. 


a) 


Aspa redonda con 


7. 


Dial de Control de 






cuello hexagonal 




Velocidad Variable 




b) 


Aspa cuadrada con 


8. 


Interrupter "ON/ OFF" 
(EN C EN DIDO / A PAG ADO ) 






cuello redondo 


9. 


Tazon Mezclador 








10. 


Plataforma G iratoria 
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Gancho para Amasar 

con Cuello Hexagonal As P a Redonda con 




Aspa Cuadrada con Cuello 
FIGURA 4 Redondo 
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M edia-Baja 



M inimo 




Media-Alta 



Maximo 



FIGURA 5 

ANTES DE USAR SU B ATI DORA ELECTRO NICA DE BASE 

Uene la informacion de la garantia que se presenta a continuacion de la 
garantia limitada en este manual. 

Lea todas las instrucciones cuidadosamente antes de usar su batidora de 
base. Le recomendamos que se familiarice con este artefacto y sus 
accesorios antes de usarlo, vea las Figuras 1-5. 

La capacidad maxima del tazon grande es de 4 litros, la del tazon 
pequeno es de 1,6-1,8 litros. 



Lave las aspas, ganchos para amasar, el batidor y los tazones en agua 
tibia jabonosa. Enjuague y seque completamente. 

UTILIZACIO N DE ACCESO RIO S 



Aspas 


Use para mezclar y batir mezclas. 


Gancho para 
Amasar 


Use para masa, masa para pay, pasta y para mezclar 
grandes cantidades de ingredientes secos. 


Batidor de 
Alambre 


Use para batir, claras de huevo, yemas, salsa, sufle, 
mousse, merengue y aderezos para ensalada. 



GUIA DE MEZCLADO 



Icono 


Velocidad 


Funcion 


Procedimiento de Mezclado 




M inimum 


Revolver/ 
Incorporar 


Usecuando revuelva ingredientes 
liquidos o cuando una funcion 
ligera es necesaria para 
humedecer ingredientes secos. 
Use cuando incorpore 
porciones de una receta juntas, 
como batir una clara de huevo 
en un batido. 
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Icono 


Velocidad 


Funcion 


Procedimiento de Mezclado 


• 


Media- 
Baja 


Mezclar 
Amasar 


Use cuando mezcle ingredientes 
secos e ingredientes liquidos 
juntos, alternativamente en una 
receta o use cuando la receta 
necesite amasarse hasta que 
quede una bola bien amasada. 


• 


Media- 
Alta 


Mezclar/ 
Batir 


Use cuando bata azucar y 
mantequilla juntas a punto de 
crema. 




Maximo 


Batir a 
punto de 
Merengue 


Use cuando prepare betun de 
una receta o un paquete. 
Use para batir crema o para 
batir papas. Use cuando bata 
claras de huevo. 


TURBO 


Bo ton 
Turbo 


Intensifica 
la potencia 


Use para obtener el nivel mas 
alto en poder de cualquier 
ajuste de velocidad para tareas 
dificiles de mezclado. 



CO MO USAR SU BATIDORA ELECTRO N ICA DE BASE 

1. Coloque la batidora de base en una superficie amplia y segura, coloque el 
interrupter en la posicion de "0 FF" (A PAG A DO ). Asegurese que la superficie 
este limpia y seca para que las patas aseguren y mantengan la unidad en su 
lugar. 

2. Presione y sostenga el boton de desenganche y gire la cabeza de la 
batidora hacia arriba, 3} vea la FIG. 2. Cuando la cabeza de la batidora 
este asegurada en su posicion, usted escuchara un click. No trate de girar la 
cabeza de la batidora sin antes presionar el boton de desenganche. Esto 
podna dahar la batidora. 

3. Coloque la base giratoria en la plataforma colocando la protuberancia 
en la ranura del tazon grande 0 pequeho, dependiendo del tazon que 
use, vea la FIG . 3. 

4. Inserte la barra del aspa/ gancho para amasar con el cuello hexagonal en 
el orificio hexagonal de la parte inferior de la cabeza de la batidora, ver la 
FIG. 4. Gire ligeramente si necesita asegurarlo en su lugar. 

5. Inserte la barra del aspa/ gancho para amasar con el cuello redondo en el 
orificio redondo de la parte inferior de la cabeza de la batidora. Gire 
ligeramente si necesita asegurarlo en su lugar. 
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NOTA: Las aspas/ ganchos para amasar deben inserta rse en los orificios 
correspondientes puesto que no son intercambiables. Tambien es necesario 
inserter primero el aspa/gancho para amasar con el cuello hexagonal. 
N unca use juntos un aspa y un gancho para amasar porque podna dahar 
la unidad y podna anular la garantia. 

NOTA: Si usa el batidor de alambre, coloque la barra del batidor en el 
orificio redondo en la parte inferior de la cabeza de la batidora. 

6. Coloque el tezon de mezdado apropiado en la plateforma giratoria. 

7. Con las aspas o ganchos para amasar propiamente en su lugar, agarre el 
asa de la cabeza del motor, presione el boton de desenganche y baje 
lentemente la cabeza de la batidora haste que se asegure en su lugar. 

8. J ale el cable retractable a la medida deseada y enchufe en una toma de 
corriente de 120V ~ 60 Hz. G ire el dial de control de velocidad variable 
haste la posicion minima <s=> ■ Coloque el interrupter en la posicion de 
"0 N " (EN CEN DIDO ). La luz indicadora se encendera. 

NOTA: Siempre empiece a mezclaren la posicion minima. La velocidad 
de funcion se incremente al mover el control de velocidad desde la 
minima o a la maxima <s> , vea la FIG. 5. Seleccione la velocidad 
deseada. Consulte la guia de mezdado, en la pagina 40-41, para mas 
informacion. 

9. Gire la velocidad de la batidora a la posicion minima <o y el interrupter 
a la posicion de "OFF" (A PA G A DO ) antes de tratar de raspar los lados o 
el fondo del tezon de mezdado. 

N OTA: NO raspe los lados o el fondo del tezon de mezdado mientras la 
batidora este en funcionamiento. 

10. El Boton de Turbo puede ser usado en cualquier ajuste de velocidad para 
obtener un nivel de poder maximo para tereas dificiles de mezdado. 

11. Una vez que los ingredientes hayan alcanzado la consistencia deseada, 
gire el dial a la posicion minima <o y coloque el interrupter en la 
posicion de "OFF" (APAGADO). La luz indicadora seapagara. 

12. Desconecte la batidora del tomacorriente. Jale el cable suavemente y 
sueltelo para que se regrese por completo a la base de la batidora. 
Presione y sostenga el boton de desenganche mientras eleva la cabeza 
de la batidora. 

13. Presione el boton de desenganche y retire las aspas, los ganchos para 
amasar o el batidor de alambre. Con cuidado raspe o quite el exceso de 
batido de las aspas o ganchos para amasar con una espatula de hule o 
plastico. N o golpee las aspas o ganchos para amasar contra el tezon de 
mezdado para quiter el exceso de batido. Esto podna dahar las partes de 
la batidora. 

14. Cuidadosamente retire el tezon de mezdado de la plateforma giratoria. 
Ponga los ingredientes del tezon en el recipiente deseado. Use solamente 
una espatula de hule o plastico para quiter el batido del tezon. 
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UMPIEZA Y CUIDADO 

1. Desenchufe la batidora de base y jale el cable suavemente y sueltelo 
para que se regrese por completo a la base de la batidora. 

2. Los tazones de mezclado, las aspas, los ganchos para amasar y el 
batidor de alambre pueden ser lavados en un lavaplatos. 

3. Limpie la batidora de base y la plataforma giratoria con un trapo 
humedo. N o use ningun material limpiador abrasive N unca sumerja o 
limpie bajo agua corriente. 

SUGERENCIAS UTILES PARA PAN Y MASA 

MASA PARA PAN: Necesaria para una Hogaza de Pan Bien Horneada 

La cantidad de harina para pan requerida en cada receta debe ser usada 
como guia. Hemos descubierto que puede variar ligeramente porque los 
diferentes climas y estaciones dan como consecuencia una amplia 
variedad de niveles de humedad. Cuide la masa mientras anade la ultima 
I-IV2 taza de harina. Una bola de masa bien amasada tiene que estar 
redonda, con una textura lisa, suave y levemente pegajosa al tacto. Si no 
tiene la forma de una bola y tiene la apariencia de batido, agregue 
harina hasta que alcance la consistencia deseada. 

MEZCLADO Y AMASADO: Etapa de Elaboration del Gluten 

Coloque los ingredientes en el tazon, excepto la ultima 1-1 de harina. Use 
el gancho para amasar al comienzo de la etapa de mezclado para 
comenzar la elaboracion del gluten. Despues agregue gradualmente 
suficiente cantidad de la harina restante para hacer una masa suave. La 
masa debe limpiar los lados del tazon y formar una bola blanda alrededor 
de los ganchos para amasar. 

Cuando ahada salvado de trigo, germen de trigo, bulgur 0 trigo 
resquebrajado a una receta de pan, deje la masa lo mas humeda posible 
porque estos ingredientes tienden a hacer la hogaza de pan mas reseca. 
Reduzca la cantidad de amasado para evitar cortar las hebras del gluten 
con las orillas asperas de estos granos. 

Una receta con un alto porcentaje de harina integral puede requerir un 
tiempo mas corto de amasado que una receta de harina blanca. La 
textura aspera del salvado puede dahar la elaboracion del gluten. 

PRUEBA DE ELASTIC I DAD DE LA MASA: Comprobacion del Elaborado del 
Gluten 

Despues de aproximadamente 10 minutos de amasado, pare la batidora y 
verifique la elaboracion del gluten realizando la prueba de elasticidad de la 
masa. Retire un trozo pequeho de masa, aproximadamente del tamaho de un 
huevo. Sosteniendo la masa en el aire, cuidadosamente estfrela formando un 
circulo piano con sus dedos. Cuando la masa este propiamente elaborada, su 
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textura debera estar lisa y elastica; la luz debe pasar a traves de la masa 
estirada. Si la masa estirada se rompe, necesita unos minutos mas de amasado. 
El tiempo total de amasado debe ser aproximadamente 10 minutos. 

LEVADURA: El Ingrediente Numero Uno 

Nosotros usamos levadura en polvo Red Star® para la elaboracion de estas 
recetas de pan. Un paquete de 7 g de levadura en polvo Red Star® contiene 
aproximadamente 2% de cucharadas de levadura regular. Cuando la levadura 
es expuesta al oxigeno, humedad o calor, su actividad se deteriora. Es por eso 
que recomendamos guardar la levadura en un recipients hermetico y refrigerar- 
la o congelarla. Mida la cantidad que necesita y espere a que obtenga la 
temperatura ambiente antes de usarla — tomara aproximadamente 15 minutos. 

Si tiene algunas dudas sobre la actividad de la levadura, puede llevar a 
cabo las siguientes pruebas para determinar su fuerza. Para hacer la 
prueba con un paquete (2V4 de cucharadas) de levadura en polvo Red 
Star®, use una taza de medidas liquidas y llene hasta el nivel de Vi taza con 
agua caliente de 43°-46°C. Revuelva 1 cucharadita de azucar 
gra-nulada y 1 paquete (2V* de cucharadas) de levadura en polvo Red 
Star®. Deje la cuchara en la taza. Coloque un cronometro a 10 minutos. 
Conforme la levadura absorba el liquido, empezara a activarse y a 
evantarse a la superficie. Si al final de los 10 minutos la levadura se ha 
multiplicado hasta la marca de 1 taza, esta muy activa. La mezcla puede 
ser usada en una receta que requiera 2V* de cucharadas de levadura o 
mas. Recuerde adaptar la receta a la l h taza de agua y 2 l U de cucharadas 
de levadura usadas en esta prueba. El azucar no tiene que ser adaptada. 
Agregue esta mezcla con los liquidos de la receta. 

HARINA: La Harina para Pan es Esencial para la Preparation del Pan 

Use harina para pan en recetas para panes con levadura. La harina para 
pan es harina blanca que se compone de una mezcla de trigos duros, con 
proteina que tienen un contenido mas alto de gluten y proteina que la 
harina para todos los usos. La puede conseguir en la mayona de las 
tiendas de abarrote. La proteina varia de 12-14 por ciento. 

Precerner o cerner la harina no es necesario con el pan de levadura. 
Primero revuelva, despues vaciela en una taza de medidas secas y nivele. 

La cantidad de harina requerida en una receta de pan con levadura debe 
ser usada como guia. La masa es afectada por el calor, humedad, azucar 
y altitud. Si usa mucha harina, el pan puede quedar muy duro y tieso. Si 
se usa muy poca, el pan no se alzara y resultara un pan de muy poco 
volumen. 
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MANTECA: Realzador y Acondicionador de Masa 

Puede sustituir en proporciones iguales manteca vegetal solida, 
mantequilla o margarina. Margarinas de dieta o batidas no funcionan bien. 

UQUIDOS: Activan la Levadura y Unen la Masa 

Es importante que la temperatura del liquido este entre 49°-54°C. Cuando 
se usan temperaturas mas altas, la levadura se activa muy rapido y la masa 
se calienta demasiado. 

ALZADO DE LA MASA: Optima Temperatura Ambiente 27°-29°C 

El tiempo de alzado variara dependiendo de la receta, la temperatura y el 
nivel de humedad de su cocina. El alzado es la parte mas esencial en la 
elaboracion del pan. Despues de que la masa ha sido sacada de la 
batidora, la masa se fermenta y se alza antes de golpearla y dejarla 
reposar. El gluten se hace flexible y elastico con una caracteristica suave y 
lisa. La fermentacion acondiciona el gluten, mejora el sabor y alza el 
producto. 

La masa se habra duplicado en tamaho cuando permanezca un orificio 
despues de insertar ligera y rapidamente la punta del dedo en la masa. 
Si el orificio se borra, cubrala y dejela alzarse unos minutos mas y vuelva 
a verificar. Despues de golpear y dividir la masa, cubrala y dejela reposar 
10 minutos. El reposo permite que el gluten se suavice y hace que se 
maneje mas facil. Despues de a la masa la forma deseada. 

Algunas veces un segundo alzamiento de la masa es beneficioso, 
especialmente para el pan integral o 100% de trigo. Deje la masa alzarse 
una vez, golpee contra la mesa, deje alzar nuevamente, vuelva a golpear, 
deje reposar nuevamente y de forma. 

GUARDADO Y CONGELACION DE PANES Y PANECILLOS HORNEADOS 

La refrigeracion o temperatura por debajo de 21°C causara que los panes 
se endurezcan rapido. No obstante, se pueden congelar por varios meses. 
Cuando congele los panes y panecillos, dejelos enfriar antes de 
envolverlos en plastico. Coloquelos en una bolsa plastica y sellela. Cuando 
los descongele, abra parcialmente la envoltura para que deje escapar la 
humedad gradualmente. No quite los cristales de hielo de la envoltura 
durante el proceso de descongelacion. El pan absorbera alguna de esta 
humedad mientras se descongela. 

CONGELACION DE LA MASA 

De la forma deseada a la masa y congele inmediatamente durante una hora 
para que se endurezca. Saque del congelador y envuelva en plastico. 
Luego, coloquela en una bolsa plastica y sellela. La masa puede permanecer 
en el congelador hasta por cuatro semanas. Descongele la masa en una 
bolsa plastica en el refrigerador durante la noche o durante varias horas. 
Desenvuelva y coloque en un molde para hornear. Cubra y deje reposar en 
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un lugar tibio, sin mucha ventilacion hasta que duplique su tamano 
original. Porque la masa no esta a temperatura ambiente, usted se dara 
cuenta que le tomara mas tiempo alzarse. Hornee de acuerdo a las 
instrucciones de la receta. 

HORNEADO Y EN FRIAMIENTO 

Cuando hornee panes dulces o panes trenzados, puede ser necesario que 
cubra el pan con papel aluminio durante los ultimos 5-10 minutos. Para 
cubrir el pan, coloque un pedazo de papel aluminio con el lado brilloso 
hacia arriba, sobre la hogaza de pan. Esto evitara que el pan se dore 
demasiado mientras continua horneandose. 

Coloque el pan horneado en un lugar sin mucha ventilacion. Para 
prevenir una corteza remojada, deje enfriar en las rejillas. Espere 
20 minutos antes de cortar el pan caliente. 

DAN DOLE FORMA A LA MASA Y PANECILLOS 

Cuando le de forma y enrolle la masa, es extremadamente importante el 
no ahadir harina a la superficie de amasado. En cambio, si la masa parece 
estar un poco pegajosa cuando le este dando forma, rocie ligeramente sus 
manos o la superficie de amasado con un rociador antiadherente para 
cocinar o cubra con manteca vegetal. 

Panecillos en Forma de Trebol - Forme en bolitas de 1,3 cm. Coloque 
3 bolitas en cada molde para bollos y deje alzar hasta que dupliquen su 
tamaho. 

Panecillos Entrelazados - Forme en bolitas, poniendo dos aparte. Combine 
las dos bolitas y extiendalas formando cuadrados de 3 ml de grosor. Corte 
tiras de 3 ml de ancho y 5 cm de largo. Coloque una tira sobre cada 
panecillo. Repita el mismo procedimiento, colocando la segunda tira en la 
posicion opuesta sobre cada panecillo. 

Panecillos Tradicionales - Forme en bolitas de masa. Para panecillos "que 
se puedan desprender", coloque las bolas de masa pegadas de los lados. 
Para panecillos individuals, coloque las bolas con 5 cm de distancia. 
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Masas y Panes 



MASA BLANCA BASICA 
2 Hogazas o 18 panecillos 



4-474 de tazas 



de harina para 
pan 
de sal 
de azucar 
de levadura 
en polvo 



VA de taza 
1 

l U de taza 



de agua 
huevo 
de manteca 
vegetal, 
tempera tura 
ambiente 



l h de cdita 
7 taza 
37 cdita 



Temperatura: 350°F/177°C 

Tiempo de Horneado: 25-30 minutos 

Inserte los ganchos de amasar y mezcle todos los ingredientes secos 
excepto 1 taza de harina en velocidad "Medium Low" (Media-Baja) 
durante 30 segundos. 

Caliente el agua a 120°-130 o F/49 o -54°C. Continue mezclando en velocidad 
"Medium Low" (Media-Baja) y ahada el huevo. Rode el liquido lentamente a la 
mezcla seca hasta que se mezcle, de 2-3 minutos. Continue mezclando otros 
2-3 minutos. Gradualmente agregue el harina restante para formar una bola 
suave y ligeramente pegajosa, mezclando durante 3-5 minutos. Agregue la 
manteca vegetal y mezcle durante 3-4 minutos. Continue amasando durante otros 
10 minutos. Realice la prueba de elasticidad de la masa. 

Rode el tazon grande con un rociador antiadherente para cocinar. Coloque la 
masa en el tazon y gire para que se cubra por todos los lados. Cubra y deje 
alzarse en un lugar tibio, durante 1 hora o hasta que duplique su tamaho. 

Golpee la masa, cubra y deje reposar 10 minutos para hacer la masa mas 
manejable. 

Seleccione uno de los procedimientos para terminar el horneado. 

HOGAZAS DE PAN 

Temperatura: 350°F/ 177°C 

Tiempo de Horneado: 25-30 minutos 

Divida en 2 partes y extienda cada una en rectangulos de 30 x 18 cm. 
Enrolle muy bien, empezando por la orilla mas angosta. Selle con las 
yemas de los dedos conforme vaya enredandolos. 

Coloque en un molde para hornear de 22 x 12 cm, engrasado. Cubra y 
deje alzarse en un lugar tibio durante 1 hora o hasta que duplique su 
tamaho. Hornee como se indica. 



47 



PANECILLOS 

Temperatura: 350°F/ 177°C 

Tiempo de Horneado: 25-30 minutos 



Divida en 18 panecitos redondos de 5 cm. Coloque en un molde para hornear 
de 22 x 33 cm, engrasado. Cubra y dejealzarseen un lugartibio durante 1 hora 
o hasta que duplique su tamano. Hornee como se indica. 

RO WTO S DE CAN ELA 

Cubierta 

18 rollitos 

3 A de taza 

Vi taza 
3 cdas 

Glaseado 
18 rollitos 

l h taza de azucar glass l h cdita de extracto de 

3 cdas. de leche vainilla 



mantequilla, 
derretida 
de azucar 
de canela 



l h taza 
y 2 taza 



de pasas 
de nueces 



Temperatura: 350°F/ 177°C 

Tiempo de Horneado: 20-25 minutos 



Combine el azucar y la canela, dejelas a un lado. 

Extienda la masa en rectangulos de 38 x 45 cm en una superficie 
ligeramente enharinada. Unte la mantequilla derretida sobre la masa. 
Espolvoree con la mezcla de azucar y canela, con pasas y nueces. 

Enrolle muy bien, empezando con el lado mas largo y cortando en 
rebanadas de 2,5 cm de grosor. Coloque en 2 moldes para hornear de 
22 x 33 cm, engrasados. Cubra y deje alzarse en un lugar tibio durante 
1 hora o hasta que duplique su tamaho. Hornee como se indica. 

Mezcle los ingredientes del glaseado hasta que este uniforme y untelo 
encima de los rollitos horneados. 



PAN "FOCCACIA" 

2V2 -3 tazas de harina 

para pan 

1 cdita de sal 

2 cdita de azucar 

1 cdita de condimento 

italiano seco 



r/2 cdita de leva dura 

en polvo 
1 taza de agua 

Vb de taza de aceite de oliva 
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Temperatura: 400°F/ 205°C 

Tiempo de Horneado: 15-20 minutos 



Inserte los ganchos de amasar y mezcle todos los ingredientes secos 
excepto 1 taza de harina, en velocidad "Medium-Low" (Media-Baja) 
durante 30 segundos. 

Caliente el agua y aceite a 120°-130°F/ 49°-54°C. Continue mezclando en 
velocidad "Medium Low" (Media-Baja) y vierta el liquido lentamente a la 
mezcla seca hasta que se mezcle por completo, de 2-3 minutos. Continue 
mezclando otros 2-3 minutos. Gradualmente agregue la harina restante 
para formar una bola suave y ligeramente pegajosa, durante 
2-4 minutos. Continue amasando durante otros 10 minutos. Realice la 
prueba de elasticidad de la masa. 

Rode el tazon grande con un rociador antiadherente para cocinar. Coloque la 
masa en el tazon y gire para que se cubra por todos los lados. Cubra y deje 
alzarse en un lugar tibio, durante 1 hora o hasta que duplique su tamaho. 

Coloque uniformemente la masa en un molde para hornear engrasado de 
22 x 33 cm. Extienda y haga indentaciones en la masa usando las yemas de 
los dedos. 



Cubra y deje alzarse en un lugar tibio durante 20 minutos o hasta que 
duplique su tamaho. Prepare una cubierta, de Ajo y Q ueso o Estilo G riego 
mientras la masa se alza. 



CUBIERTA DE AJO Y QUESO 



V* de taza 
P/2 cdita. 
Vi de taza 



de aceite de oliva 
de oregano seco 
de ajo, picado en 
trozos grandes 



Vi de taza 



Vt de cdita 



de queso 
Parmesano, 
rallado 
de sal 



Caliente el aceite de oliva y agregue el oregano y ajo. Retire del fuego 
inmediatamente. 



Vierta la mezcla sobre la masa. Espolvoree el resto de los ingredientes. 
Hornee como se indica. 



CUBIERTA ESTILO G RIEGO 

Vi de taza de aceite de oliva l U de taza 
r/2 cdita de oregano seco 
1 taza de cebolla, rebana- 

da finamente l U de cdita 

l h de taza de queso "Feta", 

desmoronado 



de aceitunas 
negras, rebanadas 
y escurridas 
de sal 
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Caliente el aceite de oliva, agregue la cebolla y cocine hasta que se 
ablanden, pero sin que se doren, como 5 minutos. 

Vierta la mezcla sobre la masa. Espolvoree el resto de los ingredientes. 
Hornee como se indica. 



PAN FRANCES 
Masa 

3-3V2 tazas 
1 cdita. 
1 cda 



de harina para pan 
de sal 
de azucar 



Vh cdita 
r/2 taza 



de levadura en polvo 
de agua 



Glaseado 

1 cda. de agua V? cdita de sal 

Temperatura: 400°F/ 205°C 

Tiempo de Horneado: 20-25 minutos 

Inserte los ganchos de amasar y mezcle todos los ingredientes secos 
excepto l-VA taza de harina, en velocidad "Medium-Low" (Media-Baja). 

Caliente el agua a 120°-130°F/ 49°-54°C. Continue mezclando en 
velocidad "Medium Low" (Media-Baja) y vierta el agua lentamente a la 
mezcla seca hasta que se mezcle, de 2-3 minutos. Continue mezclando 
otros 2-3 minutos. 

Gradualmente agregue la harina restante para formar una bola suave y 
ligeramente pegajosa, durante 2-4 minutos. Continue amasando durante 
otros 10 minutos. Realice la prueba de elasticidad de la masa. Rocie el 
tazon grande con un rociador antiadherente para cocinar. Coloque la 
masa en el tazon y gire para que se cubra por todos los lados. Cubra y 
deje alzarse en un lugar tibio, durante 1 hora o hasta que duplique su 
tamaho. 

Golpee la masa, cubra y deje reposar 10 minutos para hacer la masa mas 
manejable. Coloque la masa en una superficie ligeramente enharinada. 
Enrolle muy bien, empezando por la orilla mas ancha. Selle con las yemas 
de los dedos conforme vaya enrollando. 

Coloque la hogaza en una bandeja para hornear engrasada, cubra y deje 
alzarse en un lugar tibio durante 45 minutos o hasta que doble el tamaho. 
Haga tres cortes diagonales por encima de la hogaza con un cuchillo. 
Combine los ingredientes del glaseado y untelo abundantemente en la 
hogaza. Hornee como se indica. 
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MASA PARA "PRETZELS" SUAVES 

16 "pretzels" 

Masa 



3-372 tazas de harina para pan 

1 cdita de sal 

2 cdas de azucar 

Vs de cdita de pimienta blanca 



1 cda 

VA de taza 
1 cda 
1 



de levadura en polvo 
de agua 
de aceite 
yema de huevo 



Glaseado 



1 



clara de huevo 



1 cda 



de agua 



Cubierta 



sal judia (granos gruesos) 



ajonjoli 



Temperatura: 350°F/ 176°C 

Tiempo de Horneado: 15-20 minutos 

Inserte los ganchos de amasar y mezcle todos los ingredientes secos 
excepto 1 taza de harina, en velocidad "Medium-Low" (Media-Baja) 
durante 30 segundos. 

Caliente el agua y aceite a 120°-130°F/ 49°-54°C. Continue mezclando en 
velocidad "Medium Low" (Media-Baja) y vierta el agua lentamente a la 
mezcla seca hasta que se mezcle por complete de 2-3 minutos. Continue 
mezclando durante otros 2-3 minutos. Agregue la yema de huevo. Continue 
mezclando durante otros 2-3 minutos. Gradualmente agregue la harina 
restante para formar una bola suave y ligeramente pegajosa, mezcle durante 
2-4 minutos. Continue amasando durante otros 10 minutos. Realice la prueba 
de elasticidad de la masa. 

Rocie el tazon grande con un rociador antiadherente para cocinar. 
Coloque la masa en el tazon y de vuelta para que se cubra por todos los 
lados. Cubra y deje alzarse en un lugar tibio, durante 1 hora o hasta que 
duplique su tamaho. 

Golpee la masa, cubra y deje reposar 10 minutos para hacer la masa mas 
manejable. Corte la masa en tiras sobre una superficie ligeramente 
enharinada. Enrolle cada pieza formando una cuerda de 40 cm de largo. 
Cruce las puntas de cada cuerda para formar una curva, tuerza las 
puntas cruzadas una vez y doble sobre la curva. 
Coloquelasen una bandeja para hornear engrasada con una distancia de 
3,8 cm. Untelas con el glaseado y espolvoree con la cubierta. 
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MASA PARA PIZZA 

2 bases gruesas o 3 bases delgadas 



4-472 tazas de harina para 
pan 



2 cditas 



de levadura en 
polvo 
de agua 
de aceite 



1 cdita de sal 

2 cdas de azucar 



r/3 de taza 
2 cdas 



Temperatura: 425°F/218°C 

Tiempo de Horneado: 15-20 minutos 

Inserte los ganchos de amasar y mezcle todos los ingredientes secos 
excepto 1 taza de harina en velocidad "Medium-Low" (media-baja) 
durante 30 segundos. 

Caliente el agua y aceite a 120-130°F/ 49°-54°C. Continue mezclando en 
velocidad "Medium Low" (Media-Baja) y vierta el agua lentamente a la 
mezcla seca hasta que se mezcle por completo, de 2-3 minutos. Continue 
mezclando otros 2-3 minutos. 

Gradualmente agregue el harina restante para formar una bola suave y 
ligeramente pegajosa, de 2-4 minutos. Continue amasando durante otros 
10 minutos. Realice la prueba de elasticidad de la masa. 

Rocie el tazon grande con un rociador antiadherente para cocinar. 
Coloque la masa en el tazon y de vuelta para que se cubra por todos los 
lados. Cubra y deje alzarse en un lugar tibio, durante 1 hora o hasta que 
duplique su tamaho. 

Mientras la masa se alza, prepare la salsa para pizza y los ingredientes 
de la cubierta. 

Golpee la masa, dividala en partes iguales segun la base elegida. Cubra y 
deje reposar 10 minutos para hacer la masa mas manejable. Coloque la 
masa uniformemente en un molde para pizza engrasado. Extienda la salsa 
sobre cada base de pizza y espolvoree con los ingredientes de la cubierta. 

Salsa para Pizza 
3 pizzas 

2 cdas de aceite de oliva l h cdita deoregano 

1 de taza de cebolla l h cdita de albahaca 



picada 



Vs de cdita 
y 2 cdita 
1 cdita 



de ajo en polvo 

de sal 

de pimienta 

molida 



1 lata de 

226 g/ 236 ml de salsa de tomate 
1 lata de 396 g de tomates, 



cortados 
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Caliente el aceite en temperatura media y sofria las cebollas hasta que 
esten trasparentes. Agregue los ingredientes restantes, cubra y hierva 
durante 45 minutos, revolviendo ocasionalmente. Vierta 1 taza de salsa 
sobre la masa de la pizza. 

Cubierta de Pizza Vegetariana 
2 pizzas 

1 calabacita pequena, en 1 pimiento rojo, 

rebanadas en rodajas 

1 cebolla mediana, 1 taza de champinones, 

rebanada rebanados 

2 dientes de ajo, l h taza deaceitunas 
picados verdes, 

1 pimiento verde, rebanadas 

picado 1 taza de queso 

mozzarella, rallado 



Esparza los ingredientes de la cubierta sobre la salsa y hornee como se indica. 



INFO RMACION DE SERVICIO 

Por favor, consults la declaracion de garantfa para determinar si esta vigente la 
garantfa de servicio. Este aparato debe ser reparado por un 
centro de servicio autorizado de Toastmaster. Uos trabajos hechos por 
personas no autorizadas anularan la garantfa. Consulte su guia telefonica bajo 
"Electrodomesticos Pequenos - Servicio y Reparacion", o Name al 
1-800-947-3744 en los Estados U nidos y Canada, 52-5-397-2848 en Mexico. 

En caso de que no haya un centro de servicio autorizado local, puede 
devolver el aparato mediante envio prepagado al Centro Nacional de 
Servicio (N ational Service Center) a la direccion que se indica en la ultima 
pagina de este folleto. 

Los productos deben estar debidamente protegidos para evitar danos durante 
el envio. Envuelva su electro domestico con tres pulgadas de material amor- 
tiguador protector, incluya tambien una copia de la factura de venta fechada 
y una nota explicando el problema en cuestion. Aconsejamos 
certificar el paquete. N o se aceptan envios contra reembolso. 
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GARANTIA UMITADA DE UN ANO 

Toastmaster Inc. Garantiza al consumidor original durante un periodo de un ano a partir de la fecha de compra que el 
producto no posee ningun defecto ni en el material ni en su fabricacion. 

Esta garantfa es la unica garantia escrita o expresa otorgada por Toastmaster Inc. Esta garantia proporciona al comprador derechos 
legales especificos. Puede que el consumidor disponga de otros derechos que varian de estado a estado. CUALQUIER OTRO DERECHO DEL 
QUE PUEDA DISPONER, INCLUYENDO CUALQUIER GARANTIA IMPUCITA DE COM ERCIA UZACIO N 0 DE ADECUACION PARA UN FIN 
PARTICULAR, ESTA UMITADA A LA DURACIO N DE ESTA GARANTIA. 

El producto defectuoso se puede llevar o enviar (flete pre-pagado) a un centra de servicio tecnico autorizado que aparezca en una 
guia telefdnica o al Departamento de Servicio Tecnico, Toastmaster Inc, 1409 E, Morgan Street Boonville, Mo. 65233, para su reparacion 
gratuita o substitucion dependiendo de nuestro criterio. 

Su remedio no incluye: costo de las incomodidades, danos provocados por el fa Mo del producto, dahos en el transporte, 
utilizacion incorrecta, accidentes o similares 6 el uso comercial. EN NINGUN CASO TOASTMASTER INC. SERA RESPONSABLE POR 
DANOS IMPREVISTOS 0 EMERGENTES. 

Algunos estados no permiten limitaciones en la duracion de una garantia implicita, ni permiten la exclusion o limitacion de danos 
imprevistos o emergentes, de manera que puede que las limitaciones que aparecen arriba no sean validas en su caso. 
Para obtener mas informacion, escriba al Director de Reclamaciones del Consumidor, enviando la carta a la direccion de Boonville. 
Envie el nombre, direccion, cddigo postal, prefijo telefonico y numero de telefono en el que este disponible durante el dia, modelo, 
numero de serie y fecha de compra. 



CONSERVE EL RECIBO DE VENTAS FECHADO PARA EL SERVICIO 
TECNICO CUBIERTO POR LA GARANTIA. 

Mantenga este folleto. Apunte lo siguiente como referencia: 

Fecha de compra 

N umero del M odelo 

Codigo de la Fecha (impreso en el fondo) 



54 



ESPECIFICACIO N ES TECN ICAS 

Potencia Nominal (Watts) 336 W 

Tension de Alimentacion o Tension Nominal (Volts) 127 V ~ 

Frencuencia de Operacion o Frecuencia Nominal (Hertz) 60 Hz 



TODD EL MUIXIDO COME. Es un hecha includible. 
Pern algunas veces el preparar 
comidas puede volverse una tarea. 
Es par esa que TUA5TIVIA5TER ha sido invitado 
a millones de carinas coma la suya 
para poder AYUDARLE A DOMIMAR sus 
tareas de mezclar, hornear, asar, tostar, 
preparar, calendar y servir 
COM FACILIDAD Y E5TILO. 
La marca TOASTIVIASTER representa una 
CELEBRACIOIXl de la IMMOVACIOM disenada 
para servirle y mantenerle 
COCIMAMDO COM E5TILO. 
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Toastmaster Inc. Horario: 8:00 a.m. hasta 5:30 p.m., hora del Centra 

N ational Service Center Toastmaster de Mexico, SA de CV 

1409 E. Morgan Street Cerrada de Recursos 

Boonville, M issouri 65233 Hidraulicos N umero 6 

In USA and Canada call: La Loma Industrial 

Consumer Service 1-800-947-3744 Tlalnepantla de Baz, CP. 54060 

Consumer Parts 1-800-947-3745 Estado de Mexico 

Hours: 8:00 a^m. - 5:30 p.m. CST CONTACT US/APPFITZ 

Aux E.-U. etau Canada, veuillez appeler ^ 

Service consommateur : 1-800-947-3744 © i-soo-947-3744 

Pieces detachees consommateur : 1-800-947-3745 © www.toastmaster.com 

HeureS OUVrableS : 8 h - 5 h 30 Heure Centrale (g) consumer_ralations@toastmaster.com 

En Mexico - 52-5-397-2848 ^ 

6 2000 Toastmaster Inc. 
A Subsidiary of Saltan, Inc. 
Subsidiaire de Saltan, Inc. 

A una Subsidiaria de Saltan, Inc. partno. 33754P01 



